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Forord

Livsmedelsverket arbetar for att skydda konsumenternas intressen genom att arbeta for siker
mat och bra dricksvatten, att informationen om att maten &r palitlig s& ingen blir lurad, for att
framja en hélsosam och héllbar livsmedelskonsumtion och for att alla ska ha tillgang till

vatten att dricka och mat att dta dven vid kris och krig.

En av Livsmedelsverkets uppgifter dr att ta fram och forvalta information och konsumentrad
som ror livsmedel och dricksvatten. Informationen och rdden baseras pé vetenskapliga ron

som l6pande uppdateras.

Denna rapport redovisar och motiverar vad som lett fram till de atgarder som
Livsmedelsverket anser vara nodvandiga for att minska mikrobiologiska risker i kylvaror i

samband med elavbrott.

Med utgéngspunkt fran vetenskapliga underlag och tillvixtsimuleringar har avvéigningar
gjorts for att bedoma om och vilka riskhanteringsdtgirder som ska vidtas. I dessa avvigningar
ingér dven lagstiftning och andra faktorer. Andra faktorer kan vara sociala, ekonomiska och

miljomaissiga samt hur liknande hanteringar gjorts i andra lénder.

Asa Rosengren och Catarina Flink bada vid avdelningen for rdd och reglering har ansvarat for
att skriva denna hanteringsrapport. Rapporten dr granskad av Mats Lindblad, Lisa-Marie
Hedberg, Vendela Roos och Karin Fritz samtliga vid avdelningen for rad och reglering samt

Jenny Johansson, vid avdelningen for livsmedels- och dricksvattenforsorjning.

Ellen Edgren
Chef vid enheten for livsmedelshygien

September 2025
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Ordlista

Bakterietoxin

Forskdmning

Forskdmningsbakterier

Kylvaror

Lagtid

Mesofila bakterier

Metabolism

pH-virde

Psykrotrofa bakterier

Vattenaktivitet

Gift som bildas av en bakterie.

Den process som bryter ner livsmedel tills att dess egenskaper
blir sa pass fordndrade att de inte langre anses vara acceptabla
att dta. Forskdmningen medfor att livsmedlet far oonskade
sensoriska egenskaper med paverkan pa utseende, konsistens,
lukt och smak.

Bakterier som skapar forskdmning nir de fordkar sig 1
livsmedel. De forstor livsmedlet, men orsakar oftast inte

sjukdom.

Produkter som maste forvaras vid laga temperaturer for att halla
sig farska och sédkra att konsumera. Kylvaror forvaras i kylskép

for att forhindra bakterietillvixt och forldnga hallbarheten.

Den tid det tar innan bakterier anpassat sig till plotsliga

miljoforandringar och borjar foroka sig.

Bakterier som forokar sig snabbast i intervallet 3040 °C.
Liagsta temperatur {or tillvixt varierar mellan 5 och 15 °C och
hogsta mellan 40 och 47 °C.

Amnesomsittning. Alla biokemiska reaktioner som sker i

levande organismer.

Ett métt pa hur sur eller hur basisk (alkalisk) en 16sning eller ett
livsmedel ar. pH ér tiologaritmen av vitejonkoncentrationen
med omvént tecken, pH = -log10 [koncentrationen av vétejoner
)

Bakterier som forokar sig snabbast i intervallet 25 — 30 °C.
Léagsta temperatur for tillvdxt varierar mellan -5 och +5 °C och
hogsta mellan 30 och 35 °C.

Ett métt pa hur mycket biologiskt tillgidngligt vatten som finns 1
ett livsmedel, betecknas aw. Det anges 1 intervallet 0,0 — 1,0.

Rent vatten har vattenaktivitet 1,0.



Sammanfattning

Nir elen forsvinner stiger sakta temperaturen i kylskapet. Efter ett tag kan den na en kritisk
niva dér sjukdomsframkallande bakterier borjar foroka sig. Denna varierar for olika bakterier.
Hur snabbt stigningen sker beror bland annat pa hur kallt det var i kylsképet fran borjan. Ju
kallare fran borjan, desto langre tid. Andra faktorer som péverkar hur snabbt temperaturen i
kylskapet stiger dr kylsképets volym, isolering, fyllnadsgrad och temperaturen i rummet dér
kylskapet star. Bakterier trivs dessutom olika bra i olika livsmedel. Det finns dérfor ingen

exakt tid som alltid géller for hur ldnge kylvaror i ett kylskap utan el haller sig sékra.

RAd och information om elavbrott - fére, under och efter

Livsmedelsverket har tagit fram rad och information om vad man kan gora for att 6ka
mojligheten att rddda kylvaror i samband med ett elavbrott. Det géller dels genom
forberedelser i form av att hélla koll pa kylskdpstemperaturen och hur lang tid elen ar borta,
dels genom att bromsa temperaturstigningen och dédrmed forlédnga tiden till dess att bakterier
kan borja foroka sig. Livsmedelsverket har dven tagit fram information som stdd till egna

beddmningar av vilka kylvaror som kan rdddas 1 vid elavbrott.

Kylvarorna klarar elavbrott p& ndgra timmar, sen
behdvs beddmning fran fall till fall

Vid elavbrott upp till 7 timmar kan alla kylvaror rdddas om temperaturen i kylsképet fran
bdrjan var 4 °C. Motsvarande tid dr upp till 4 timmar om temperaturen i kylskapet fran borjan
var 8 °C. Vid elavbrott som varar ldngre &n sa bor en beddmning goras fran fall till fall.
Beroende pa aktuell kylskdpstemperatur, hur lange strommen varit borta och vilket livsmedel
det handlar om, kan man 1 vissa fall titta, lukta och smaka for att avgdra om ett livsmedel
fortfarande gér bra att dta. I andra fall kan livsmedlet ocksé behova upphettas forst. Ibland kan
det finnas risk for att det bildats bakteriegifter som gor att maten inte bor &tas alls. I bilagan 1
denna rapport finns tabeller som ger stod for bedomningen.

Om varken kylskapstemperatur eller hur linge elen varit borta ar ként bor man utgé fran ett sa
kallat vérsta-fall-scenario genom att anta att temperaturen stigit till 20 °C (rumstemperatur)
och att elavbrottet varat i 30 timmar. De kylvaror som kan &tas efter sddana forhallanden ér
generellt de med l14gt pH och/eller 14g vattenaktivitet.
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Ssummary

Microbiological risks of refrigerated food during power
outages — risk management report

When the power goes out, the temperature in the refrigerator gradually rises. After some time,
it can reach a critical level where harmful bacteria begin to multiply. This level varies for
different types of bacteria. The rate at which the temperature increases depends partly on how
cold the refrigerator initially was. The colder it was, the longer it takes. Other factors include
the refrigerator’s volume, insulation, how full it is, and the surrounding temperature.
Moreover, bacteria thrive differently in various foods. Therefore, there is no exact time that

always applies to how long refrigerated food stays safe during a power outage.

Advice and information—before, during, and after power outages
The Swedish Food Agency (SFA) has developed advice on how to improve the chances of
saving refrigerated foods during a power outage. This includes preparations such as
monitoring refrigerator temperatures and the duration of the outage, as well as measures to
slow temperature increase and delay bacterial growth. The SFA also provides information to

help individuals assess which foods can be saved in connection to power outages.

Refrigerated foods can withstand short outages—then evaluate
case by case

If the power outage lasts up to 7 hours and if the starting temperature was 4 °C, all
refrigerated foods can be saved. If the initial temperature was 8 °C, the foods can be saved up
to 4 hours. If the outage lasts longer, an evaluation is needed case by case. Depending on
current refrigeration temperature, duration of the outage and type of food, it may in some
cases be possible to look, smell, or taste to judge whether the food is still edible. In other
cases, the food may first need to be heated. Sometimes, bacterial heat-stable toxins may have
formed, making the food unsafe to eat even if heated or if it looks or smells fine. Supporting

tables for individual assessment are included in the appendix of this report.

If neither the refrigeration temperature nor the duration of the power outage is known, it is
best to assume a worst-case scenario: i.e. the temperature has risen to 20 °C (room
temperature) and the outage has lasted for 30 hours. Foods that withstand such conditions are

generally those with low pH and/or low water activity.

N.B. The full version of the publication was produced in Swedish. Only the title and summary have

been translated to English.
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Inledning

Forvaringstemperaturen dr avgdrande for bakterietillvixt och ddrmed héllbarheten hos

livsmedel, sdrskilt kylvaror. Vid kylférvaring forokar sig bakterier langsamt, vilket bade 6kar

sdkerheten och forldnger hallbarheten hos kylvarorna. Vid elavbrott som varar minst nagra

timmar stiger temperaturen i kylskap. Till slut nés en kritisk temperatur dar hilsoskadliga

bakterier kan borja att foroka sig. Denna rapport beskriver hur man kan forbereda sig for att

minimera mikrobiologiska risker 1 kylvaror i samband med elavbrott. Rapporten beskriver

ocksa vilka kylvaror som kan rdddas under och efter ett elavbrott, beroende pa typ av

livsmedel, hur ldnge elen har varit borta och hur mycket temperaturen har stigit i kylskapet.

Omfattning och avgrdnsningar

Réden och informationen omfattar mat som forvaras i kylskap.

Risker med mat som forvaras i frys ingdr inte.

Réden och informationen riktar sig frimst till privatpersoner. Under forutsittning att
kraven 1 livsmedelslagstiftningen uppritthélls utesluter det dock inte att rapportens
innehall i viss man kan vara ett stod for livsmedelsforetag.

Hanteringen omfattar enbart tillvéixt av bakterier 12och baseras i huvudsak pé 1)
tillvaxt av sjukdomsframkallande bakterier, 2) produktion av bakteriella toxiner samt i
viss man 3) tillvédxt av forskdmningsbakterier.

Underlaget baseras pd temperaturforandringar i kylskap i samband med elavbrott.
Réden och informationen i rapporten kan dven i viss man tillimpas for att beddma om

livsmedel dr sékra att dta efter att stitt framme ett antal timmar i rumstemperatur
(20 °C).

1 Bakterier forokar sig fortare an mogel- och jastsvampar och ar darfor mest relevanta i samband med ett elavbrott.

2 Parasiter och virus forokar sig inte i livsmedel och har darfor inte beaktats i denna rapport.
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Livsmedelsverkets
hanteringsatgdrder vid elavbrott

RAd
Fore

e Ha4 °Cikylskdpet — rad sedan tidigare.

e Ha en kyltermometer som &r oberoende av el i kylskapet.

Under

e Notera tidpunkten nér elavbrottet borjar.

e Oppna inte kylskapsddrren i onddan, hall dérren dppen sé kort tid som méjligt.

Efter

e Titta, lukta och smaka3* pa kylvaror for att avgéra om de gér att dta om
o elavbrottet varat hogst 7 timmar och om temperaturen i kylsképet fran borjan
var 4 °C, eller
o elavbrottet varat hogst 4 timmar och om temperaturen i kylsképet frén borjan

var 8 °C.

3 Det ar inte lampligt att smaka pa ratt rott kott och fagelkott.

4 Inkluderar daven personer som tillhor en riskgrupp for Listeria monocytogenes, det vill siga personer med nedsatt
immunforsvar och gravida.
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Information

Stigande férvaringstemperatur banar vég fér bakterier

I kylvaror dr det fraimst temperaturen som paverkar hur snabbt bakterier kan foroka sig. Vid
elavbrott borjar temperaturen i kylskapet stiga efter ndgra timmar. Varar elavbrottet iflera
timmar uppndr temperaturen sa smaningom en kritisk temperatur dir bakterier borjar foroka
sig. Med kritisk temperatur menas den temperatur da dessa bakterier kan borja foroka sig
forhallandevis snabbt. Olika bakteriearter skiljer sig dock 1 formaga att foroka sig vid en viss

temperatur och i ett visst livsmedel.

I kylvaror som forvaras flera timmar 6ver en viss kritisk temperatur kan
sjukdomsframkallande bakterier ha hunnit fordka sig till skadliga halter eller bakterietoxiner
hunnit bildas. For att dd bedoma om en kylvara kan vara hilsoskadlig behdver man utga fran
vad det &r for slags livsmedel, hur linge elavbrottet varat och vilken temperatur det ér i kylen

vid en given tidpunkt.

En kyltermometer som &r oberoende av elnitet ger information om den faktiska temperaturen

1 kylskapet under ett elavbrott.

Faktorer som pdverkar hur snabbt temperaturen stiger vid
elavbrott
Hur snabbt temperaturen stiger i ett kylskap under ett elavbrott beror bland annat pa

kylskapets

e volym, vdggtjocklek, isolering, kompressor med mera
e temperaturinstdllning
e dlder och skick

e fyllnadsgrad.

Aven omgivningstemperaturen har betydelse. Under sommaren nir det kan vara hogre
rumstemperatur dn under vintern (20 °C) 6kar temperaturen i kylsképet snabbare. Eftersom
det ar s& ménga faktorer som kan paverka hur snabbt temperaturen stiger gar det inte att ange

en hastighet som géller for alla kylar i alla situationer.

L&g temperatur fréin bdrjan ger ett battre utgdngslége

Hur kallt det ar 1 kylskadpet vid borjan av ett elavbrott har stor paverkan pd hur snabbt
temperaturen nar en niva dar bakterier kan borja fordka sig. I ett kylskép som fore elavbrottet
haller 4 °C 1 stéllet for 8 °C tar det flera timmar ldngre innan temperaturen nar en kritisk niva

dér bakterier kan foroka sig. Vid elavbrott som pagétt hogst 7 timmar 1 ett kylskap som fran
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borjan holl 4 °C eller hogst 4 timmar i ett kylskap som fran borjan holl 8 °C har temperaturen

1 kylskapet inte blivit tillrackligt hog for att bakterier har hunnit borja foroka sig.

Temperaturen stiger Iingsammare i ett fullt kylskép

Ett fullt kylskép haller kylan béttre dn ett kylskap med fa kylvaror i. Det finns olika sétt att
fylla kylskapet om det inte ar sa fullt ndr elavbrottet uppstar. Frysta kylklampar och
plastflaskor med kallt eller helst fryst dricksvatten kan bidra bade till att fylla kylskapet och
samtidigt hélla kylan. Samma effekt erhalls om frysta livsmedel ldggs in i kylen. Denna
atgérd kan vara nddvindig dven om det innebér att 6ppna kylskapsdorren. Nér vattnet i

flaskorna och livsmedlen tinat kan dricksvattnet drickas och livsmedlen tillagas.

Temperaturen varierar i kylskdpet

Temperaturen varierar pa olika platser 1 kylskapet. Var det r kallast kan variera mellan olika
kylskép, men det &r oftast kallast i den nedre delen och varmast hogst upp samt i dorrhyllorna.
Det dr darfor bra om kylvaror som bakterier kan foroka sig snabbt i placeras dir det &r som
kallast.

Temperaturen stiger Iingsammare om kylskdpet inte 6ppnas sd
ofta

Temperaturstigningen i kylsképet paverkas av hur ofta kylsképsdorren 6ppnas och hur lénge
den dr 6ppen vid varje Oppningstillfalle. Det dr dérfor bra att undvika att 6ppna kylskaps-
dorren 1 onddan. Om den maste 6ppnas bor den stingas sé snabbt som mojligt. Det kan da
vara bra att samtidigt ldsa av temperaturen. Om dorren Gppnas kort ndgon gang dé och da for

att ta ut mat paverkas kylskdpstemperaturen dock inte sd mycket.

Beddmning av vilka kylvaror som kan réiddas vid ldnga elavbrott
Vid elavbrott som varat ldngre &n 4 respektive 7 timmar kan vissa kylvaror dtas, men det
behover dé goras en bedomning frén fall till fall. I bilagan beskrivs scenarion for bedomning

av vilka kylvaror som kan raddas.

Utover typ av kylvara baseras scenarierna och bedomningen pa elavbrottets langd och aktuell
temperatur i1 kylskapet. Om temperatur och hur linge strémmen varit borta &r okdnt maste
bedomningen utgé fran att temperaturen uppnatt rumstemperatur (20 °C) och att elavbrottet

varat dtminstone drygt ett dygn°.

5 Vérsta-fall-scenario, 20 °C (rumstemperatur) i 30 timmar (drygt dygn)
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Livsmedel som det gdr bra att titta, lukta och smaka pé for att
lbbedoma om de dr ok

Bakterier trivs generellt daligt i kylvaror som har ett lagt pH-vérde och/eller har 14g vatten-
aktivitet. Dessa kylvaror klarar av att forvaras i temperaturer upp mot rumstemperatur (20 °C)
med ldngsam eller ingen tillvixt. Mjolk, ovispad griadde, syrade mejeriprodukter, smér, inlagd
fisk samt bladgronsaker och skuren melon utgor 1&g risk pa grund av lag forekomst av
sjukdomsframkallande bakterier eller egenskaper hos livsmedlet som begransar forokning av
sadana eller bildning av bakteriegifter. Vid langvariga elavbrott upp till 30 timmar gar det
dérfor bra for personer med normalt fungerande immunforsvar att titta, lukta, smaka for att

avgora om nedanstdende livsmedel gér att dta:

e Bladgronsaker® e Inlagda gronsaker
e Dressing, vindgrett e Juice

e Dessertost® e Ketchup

e Fermenterad, kallrokt chark”’ e  Mjolk’

e Fermenterad, torkad chark® e Raaidgg"

e Fetaost® e Senap

e Gridde (ovispad)® e Skuren melon®

e Hardost’ * Smor

e Inlagd fisk® e Sylt och marmelad

e Syrade mejeriprodukter

Upphettning tar doéd pd bakterier som inte bildar bakterietoxiner
Ratt rott kott och fagelkott kan innehélla sjukdomsframkallande och/eller forskimmande
bakterier och bor alltid vairmebehandlas. Livsmedelsverket har dven sedan tidigare rdd om
hygien vid matlagning, det vill sdga rena hinder, redskap, binkar och skérbrddor. Bakterier
véxer snabbt om ratt rott kott och fagelkdtt inte forvaras kylt, men icke-toxinbildande
bakterier dor vid upphettning. Eventuella varmetaliga toxiner borjar bildas vid 10-12 °C. Vid
dessa temperaturer forokar sig dock bakterier ldngsamt. Om elavbrottet varat upp till ett dygn
och temperaturen ar hogst 12 °C, eller upp till 10 timmar vid hégst 15 °C, kan lukt och

6 Personer som tillhor riskgrupp fér L. monocytogenes bér upphetta eller undvika.
7 Till exempel rokt medvurst.
8 Till exempel salami.

9 Gradde och mjolk har hogst sannolikt genomgatt forskamning efter exempelvis ett drygt dygn i rumstemperatur, men det
kan avgoras fran fall till fall genom att titta, lukta och smaka.

10 Forutsatter att fisken ar inlagd enligt beprévade recept som ger lagt pH-varde, till exempel 1-2-3 lag.

11 R3a agg kan forvaras i rumstemperatur (20 °C), men de haller langre om de forvaras i kylskap.
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utseende avgora om kottet kan upphettas och sedan dtas. Under dessa forhallanden &r det inte
troligt att det hunnit bildas virmetaliga toxiner. Ar temperaturen efter 10 timmar hogre 4n

15 °C finns dock risk for att det bildats varmetéliga toxiner.

Andra kylvaror med risk fér bakterietoxiner

I kylvaror med hog vattenaktivitet och ett néra neutralt pH-virde kan sjukdomsframkallande
bakterier foroka sig snabbt och i vissa fall kan bakterietoxiner bildas om elavbrottet varat
minst 10 timmar och om temperaturen stiger upp mot 15 - 20 °C. Négra exempel pa sadana ar
tillagade matrétter med kott, pasta, ris eller potatis, paligg av rokt eller kokt skinka och
kalkon samt farska skaldjur. Vissa bakterietoxiner som kan bildas i dessa livsmedel ar

varmetaliga. D4 ér det inte sdkert att dta &ven om livsmedlen har upphettats.
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Motiv till hanteringsatgdrderna

Elavbrott i Sverige

Ett modernt samhélle dr beroende av en fungerande energiférsorjning. Ett elavbrott paverkar
dérfor alla delar av samhéllet. For individen kan ett elavbrott bland annat innebéra att
utrustning for tillagning och foérvaring av mat inte kan anvéndas. Vid lingre elavbrott riskerar

séledes matvaror 1 kyl och frys forstéras (Energimarknadsinspektionen, 2023).

Elavbrott dr vanliga och intrdffar aret om. Ibland pagéar elavbrotten bara nagra sekunder,
medan andra pagar i timmar eller dagar. Enligt ellagen far inte ett elavbrott 6verstiga 24
timmar om avbrottet inte beror pé ett hinder som ligger utanfor nétféretagets kontroll
(Regeringskansliet, 1997). Antalet 1dnga elavbrott varierar mellan olika ar. Stora stormar har

stor inverkan (Energimarknadsinspektionen, 2023).

Elavbrott delas in 1 oaviserade och aviserade. Oaviserade elavbrott orsakas ofta av stora
stormar och andra vaderhidndelser. Under hojd beredskap eller krig &r det dven storre risk att
el och varme ar borta under ldng tid (Energimyndigheten, 2025). Under 2022 lag det
genomsnittliga antalet oaviserade avbrott pa cirka ett avbrott per kund. Over hiiften av

elkunderna hade dock inga elavbrott alls. En minoritet har relativt manga avbrott.

Generellt har landsbygdnét sdmre leveranssdkerhet dn tétortsnit. Det kan bero pa att
landsbygdsnét dr mer utsatta for viderrelaterade storningar én tétortsnét
(Energimarknadsinspektionen, 2023). Aviserade elavbrott intréffar nér elnitsbolagen behdver
reparera eller gora underhéllsarbeten. Vid risk for elbrist skulle d&ven den statliga myndigheten
Svenska kraftnit kunna besluta att genomfora ett aviserat elavbrott, si kallad manuell
frankoppling. Elbrist skulle kunna uppsté nér det dr extremt kallt och vindstilla. D4 ar
efterfragan pa el sérskilt hog (Energimarknadsinspektionen, 2024).

For mer information och detaljer om antalet/andelen kunder med elavbrott se

Energimarknadsinspektionen (2023, Livsmedelsverket (2024a).

Viktigt att vara forberedd

Elavbrott kan komma plotsligt. Om strommen forsvinner blir det svérare att férvara och laga
mat. D4 dr det bra att vara beredd. Alla som kan behdver dérfor ha en egen beredskap for hur
man kan agera ndr exempelvis strommen forsvinner. Om s& minga som mgjligt av klarar sin
vardag pa egen hand i1 minst en vecka, fir samhallet tid att samla ihop sina resurser for att

kunna hantera situationen s& bra som mgjligt. Samhaéllets fokus kommer dé att vara att hjdlpa

dem som har svarast att klara sig sjdlva, exempelvis dldre eller sjuka personer (MSB, 2025).
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Forvaringstemperaturens betydelse for mikrobiologisk
tillvaxt

Forvaringstemperaturen ar den enskilt viktigaste yttre faktorn som styr mikrobiologisk tillvéxt
och dé ocksé hur linge livsmedel, frimst kylvaror, ir dtbara.

I alla levande organismer sker kemiska och enzymatiska processer langsammare i kyla. For
bakterier innebir det en ldngsammare tillvixthastighet. Kylforvaring forldnger darfor
kylvarors héllbarhet. Livsmedelsverket har rdd om att ha 4 °C i kylskipet samt att det gir bra
att lata lagad mat fa svalna utomhus om utetemperaturen ar nigra plusgrader eller kallare
(Livsmedelsverket, 2017h).

Med stigande temperatur sker en gradvis 6kning av metaboliska processer 1 bakterier och di
Okar deras tillviaxthastighet. Tillvixthastigheten fortsitter sedan att 6ka upp till bakteriens
temperaturoptimum. Olika bakterier foredrar att fordka sig i olika temperaturintervall och har
dérfor olika tillvixtmaxima, -optima och -minima. Olika bakterier forokar sig dessutom olika
snabbt. Férutom temperatur paverkar dven andra yttre faktorer, som luftfuktighet och
forpackningsatmosfér (vakuumforpackning, skyddande atmosfar) hur snabbt bakterier forokar
sig (Adams and Moss, 2013, Livsmedelsverket, 2023a).

Det dr viktigt att kunna méta temperaturen i kylskdpet dven nér elen forsvinner. Att veta
vilken temperatur som kylskapet haller innan, under och efter ett elavbrott har stor betydelse

for att kunna bedoma de mikrobiologiska riskerna i olika kylvaror.

Kylskdpstemperaturen hos konsumenter varierar

Livsmedelsverket har sedan flera ar rad till konsumenter om kylskdpstemperatur pa 4 °C.
Undersokningar rapporterar dnda att en betydande andel av svenska konsumenter har 6ver

4 °C 1 kylskapet. Tre svenska webbenkéter om matsvinn i hemmet fran 2020, 2022 och 2024
rapporterade att 3—5 procent hade sitt kylskap instillt pa 0-2 °C. Cirka 40 procent hade 3—

5 °C och ungefir lika stor andel hade 68 °C. 45 procent hade en hogre temperatur @n 8 °C.
Ungefir en tiondel visste inte vet vilken temperatur de hade i sin kyl. (Livsmedelsverket,
2021a, Livsmedelsverket, 2023b, Livsmedelsverket och Origo Group, 2024).

Bakteriers formdga att férdka sig i olika livsmedel

Bakterier vixer inte lika fort i alla slags livsmedel vid en given temperatur. Det beror pa att
olika livsmedel har olika egenskaper som paverkar hur snabbt bakterier forokar sig.

Olika bakteriearter skiljer sig med avseende pa tillviaxthastighet och forméaga att foroka sig 1

olika miljoer. De viktigaste egenskaperna som péaverkar bakterietillvixt dr livsmedlets pH-
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vérde och vattenaktivitet. Generellt géller att ju lagre pH och/eller vattenaktivitet ett livsmedel
har, desto svarare blir det for bakterier att foroka sig. Ett ndra neutralt pH-vérde (pH 7) och en
vattenaktivitet néra 1,0 4r mest gynnsamt. Exempel pa livsmedel med sadana egenskaper ar
mjolk, ratt rott kott, fagelkott och ra fisk (Jay, 1992).

Vissa livsmedel har ett naturligt lagt pH-virde, till exempel frukt och bér. Andra livsmedel
tillfors surgorande &mnen eller mjolksyrabakterier vid tillverkningen. Det ger lagt pH-virde 1
den fardiga produkten. Vattenaktiviteten i livsmedel kan sinkas genom att ett livsmedel
torkas, eller genom tillsats av salt och/eller socker (Adams and Moss, 2013,
Livsmedelsverket, 2017c, Livsmedelsverket, 2023a, Livsmedelsverket, 2024a,).

Andra egenskaper hos livsmedlet som paverkar bakteriers tillvaxt ar tillsats av konserverings-
medel av olika slag, till exempel oorganiska d&mnen, organiska syror eller antibakteriella

amnen (Livsmedelsverket, 2023a).
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Vetenskapligt underlag

Livsmedelsverket har tagit fram ett vetenskapligt underlag om mikrobiologiska risker vid
elavbrott (Livsmedelsverket, 2024a). Det sammanfattas nedan. Om inget annat anges baseras

texten i detta avsnitt pd det vetenskapliga underlaget om mikrobiologiska risker vid elavbrott.

Aven Livsmedelsverkets riskprofil om mikrobiologisk forskimning (Livsmedelsverket,
2023a) samt tillvaxtsimuleringar (Livsmedelsverket, 2023c) har anvénts som underlag. Nir
riskprofilen om mikrobiologisk forskdmning i livsmedel, Livsmedelsverkets
tillvaxtsimuleringar eller andra litteraturkidllor har anvints, har referenser till dessa lagts in 1

texten.

Faktorer som pdverkar temperaturen i kylen vid ett elavbrott

Kylens egenskaper
Forutom hur linge kylskapet har varit utan el, beror temperaturen i kylvarorna pa kylens
isolering, dlder, viaggtjocklek, volym, typ av kompressor och dess status samt ldckage kring

lister.

Temperaturen i kylskdpet vid elavbrottets borjan

Vid 4 °C fordkar sig de flesta bakterier inte alls eller mycket langsamt. Hur lang tid det tar
tills en kritisk temperatur uppnés kan fordrdjas flera timmar om kylskaps-temperaturen i
borjan av elavbrottet dr 4 °C 1 stéllet for 8 °C. Med kritisk temperatur menas den temperatur

da dessa bakterier kan borja fordka sig forhallandevis snabbt.

Kylens fylinadsgrad

Ju storre fyllnadsgrad, det vill sdga hur mycket kylvaror det finns i kylen, desto ldngsammare
stiger temperaturen i kylsképet, se figur 3 1 Livsmedelsverket (2024a). Kylens fyllnadsgrad
under ett elavbrott kan 6kas genom att fylla upp den med flaskor med kallt eller helst fryst
vatten, frysta livsmedel eller frysta kylklampar.

Hur ofta kylen éppnas och hur lénge den ér 6ppen

I litteratursokningen vid framtagandet av det vetenskapliga underlaget hittades enbart en
studie som undersokt hur temperaturen paverkas om kylskdpsdorren 6ppnas under ett
elavbrott. Den visar pd att temperaturen inte paverkas sirskilt mycket om dorren 6ppnas en
gang per timme under en 6-timmars period. Det framgér dock inte hur ldnge dérren var 6ppen

vid varje Oppningstillfille, se figur 3 i Livsmedelsverket (2024a).
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Kylens omgivningstemperatur

En hogre omgivningstemperatur ger en snabbare temperaturokning. Under sommaren ar
rumstemperaturen ofta hdgre dn under vintern. D& 6kar temperaturen i kylskapet snabbare. Se
figur 3—5 1 Livsmedelsverket (2024a).

Temperaturen kan variera inom kylskéapet

I hushallskylar dr det oftast varmast pa oversta hyllan och pa dorrhyllorna. Det ar kallast i den
nedre delen av kylskipet. Var det dr varmast respektive kallast kan dock variera mellan olika
kylskap. Det &r bra att kdnna till hur temperaturen varierar i det egna kylsképet. Da kan

kylvaror som bakterier trivs bra i placeras dir det dr som kallast.

Termometer som inte kréver strém behovs i kylen
Det mest nyanserade svaret om vilka kylvaror som kan rdaddas vid ett elavbrott f4s om bade
kyltemperatur och tid for hur lange avbrottet varat ar kiant. Helst behover kylskaps-

temperaturen vara kiand fore, under och precis efter ett elavbrott.

For att kunna méta temperaturen i kylen vid ett elavbrott maste en kyltermometer som inte

kréver strom fran elnétet anvéndas, till exempel en analog eller en batteridriven termometer.

Férskdmningsbakterier
Forskamningsbakterier ér i regel inte sjukdomsframkallande, men de fordndrar livsmedlens
utseende, konsistens, lukt och smak till den grad att de inte ldngre bedoms vara acceptabla att

ata. Ndgra tecken pa att ett livsmedel genomgatt forskdmning ar

e slembildning

e synliga kolonier av bakterier
e gasbildning

e nedbruten struktur

e dalig lukt och smak.

Till skillnad fran de flesta sjukdomsframkallande bakterier'? kan manga forskimnings-
bakterier foroka sig forhdllandevis bra i1 kylskdpstemperatur. Men forskdmning av mat sker
snabbare nir temperaturen Okar. Tid till forskdmning paverkas ocksa bland annat av vilka
arter av bakterier och hur ménga av dessa som finns i ravarorna fran bdrjan samt hur manga

som har tillkommit under tillverkning, transport, lagring (Livsmedelsverket, 2023a).

12 Listeria monocytogenes, arter inom slaktet Yersinia och icke-proteolytiska Clostridium botulinum kan dock féroka sig
under 4 °C.
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Det gar att avgdra om ett livsmedel genomgatt forskdimning genom att titta, lukta och smaka
pa det. Det dr dock en subjektiv bedomning. Ett livsmedel som en person tycker ar
acceptabelt, kan upplevas som forskdmt av nagon annan. Ett livsmedel som ar ofrdscht, luktar
eller smakar illa dr oldmpligt att 4ta, men har det fOrvarats pa ritt sitt, till exempel i kylskép,
ar det oftast inte en hélsorisk. Hélsorisk finns om ett livsmedel innehéller
sjukdomsframkallande bakterier eller toxiner. Det gér ddremot inte att avgdra genom att titta,
lukta och smaka (Livsmedelsverket, 2023a).

Denna rapport avgransas till bakterier, men forskdmning av mat orsakad av jdst- och mogel-
svampar ar mycket vanligt. Det géller framst i de livsmedel som &r for sura eller f6r torra for
att bakterier ska kunna tillvéxa, till exempel frukt och bir, juice, syrade mejeriprodukter och
brod (Livsmedelsverket, 2023a).

Sjukdomsframkallande bakterier som kan finnas i kylvaror

Toxinbildare

De toxinbildande bakterierna att ta hiansyn till vid hindelse av ett elavbrott dr framst
Staphylococcus aureus, den emetiska®® varianten av Bacillus cereus, samt Clostridium
botulinum. Under 1 6vrigt optimala forhallanden kan tillvixt och toxinbildning av dessa

bakterier ske ner till de temperaturer som anges 1 tabell 1.

Bakterier som bildar toxiner som inte forstors vid virmebehandling

Den emetiska varianten av B. cereus och S. aureus bildar virmetéliga toxiner som inte
forstors vid upphettning. Om de har bildat toxiner 1 tillracklig méngd for att orsaka
matforgiftning gar det alltsé inte att upphetta maten for att den ska bli sédker. Bada arterna kan
foroka sig 1 temperaturer strax under 8 °C, men de bildar inte toxin vid s laga temperaturer
(tabell 1). Bacillus cereus kan finnas i bland annat mjolk, gronsaksrétter, och ritter som ar
rika pa stirkelse sdsom ris och potatis. Staphylococcus aureus finns i miljon, pa huden samt i
ndsan hos ménniskor och djur. Livsmedel som brukar orsaka matforgiftning orsakad av

S. aureus dr oftast sddana som beretts med hénderna (Livsmedelsverket 2024a). Exempel pé

sddana ar kallskédnks- och chark-produkter, handskalade rdkor och skalade kokta dgg.

Bakterier som bildar toxiner som kan forstéras vid virmebehandling

Toxiner av C. botulinum, botulinumtoxin, ir inte virmetaliga. De forstors efter cirka 10
minuter i 80 °C eller efter 5 minuter vid 85 °C (Lawley et al., 2012, Livsmedelsverket,
2017b). Det dr ddremot ett mycket kraftfullt gift som antas kunna bildas i samma temperatur-
intervall som bakterien forokar sig (tabell 1). Eftersom botulinumtoxin &r sd extremt giftigt dr

13 Emetisk: framkallar krakningar
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det inte lampligt att forlita sig pa att det forstors vid upphettning. Det ar i stéllet sdkrast att
forhindra att det bildas genom att férhindra tillviaxt av C. botulinum. Det &r dock enbart
livsmedel som inte innehaller syre och &ts utan att de forst ska hettas upp som kan vara

problematiska i detta hinseende.
For 6vriga egenskaper hos toxinbildare, se Livsmedelsverket (2024a).

Andra sjukdomsframkallande bakterier

Andra, icke toxinbildande, sjukdomsframkallande bakterier som skulle kunna foroka sig 1
kylvaror i samband med ett elavbrott dr salmonella, sjukdomsframkallande Escherichia coli,
arter inom sléktet Yersinia och L. monocytogenes (tabell 1). Till skillnad fran varmetaliga
bakterietoxiner dor dessa vid upphettning till minst 70 °C i nagra sekunder
(Livsmedelsverket, 2017a).

Sjukdomsframkallande bakterier kan fororena kott- och fiskravaror i samband med slakt.
Aven frukt, bir och gronsaker kan fororenas med sjukdomsframkallande bakterier om de
vattnas med fororenat vatten eller kommer i kontakt med avforing fran djur och ménniskor.
Sjukdomsframkallande bakterier kan ocksa finnas i processade livsmedel. Det giller bade
atfardiga och sddana som &r avsedda att upphettas. Fororening kan ske under tillverkningen

om till exempel hygienrutinerna brister.

I temperaturer under 8 °C ir det fradmst psykrotrofa bakterier som kan foroka sig. De
viktigaste sjukdomsframkallande psykrotrofa arterna ar L. monocytogenes och arter inom

slaktet Yersinia.

Mesofila bakterier, som salmonella och sjukdomsframkallande E. coli, ar bést anpassade till
att vixa vid 37 °C, men kan 1 undantagsfall och under vissa goda forhallanden véxa langsamt
under 10 °C ner mot 5—7 °C (tabell 1). Nér temperaturen gér mot nedre grénsen for tillvaxt,
sker dock tillvaxten mycket ldngsamt (Livsmedelsverket, 2017c). For dvriga egenskaper hos
dessa sjukdomsframkallande bakterier, se Livsmedelsverket (2024a).
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Tabell 1. Nedre temperaturgrénser for tillvaxt av sjukdomsframkallande bakterier samt toxinbildning for
toxinbildande bakterier som kan finnas i kylvaror. Tabellen baseras péa tabell 2 (Livsmedelsverket, 2024a).
Bakterie Temperaturminimum (°C)

Tillvaxt Toxinbildning

: -

Sjukdomsframkallande Escherichia 7 -

coli

Staphylococcus aureus 7 10°

aVarmetaligt toxin

b Toxin som forstors vid varmebehandling
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Simulering av bakterietillvéxt under elavbrott

Tillvaxtsimuleringar

Forfattarna till denna rapport har tagit fram tillvixtsimuleringar for olika bakterier, i olika
livsmedel, vid olika temperaturer och vid olika tidpunkter (Livsmedelsverket, 2023¢).
Simuleringarna gjordes for att fa en uppfattning av hur snabbt olika sjukdomsframkallande
bakterier'# samt forskaimningsbakterien Brochothrix thermosphacta®® kan foroka sig i drygt 30
olika kylvaror vid forhojda kylsképstemperaturer (10, 12, 15 och 20 °C). Tillvéxtsimuleringar
gjordes i webbapplikationen ComBase® samt i programmet FSSPY” (Livsmedelsverket,
2023c). Data for vattenaktivitet och pH for kylvarorna hamtades i de flesta fall fran tabell 4 i
det vetenskapliga underlaget (Livsmedelsverket, 2024a). For rokt skinka och rokt kalkon
hdmtades data fran tabell 2i Livsmedelsverket (2017d).

Vattenaktivitet och pH-vérde varierarinom en och samma kategori av kylvara
Vattenaktivitet och pH-virden kan variera mellan olika produkter inom en och samma
livsmedelskategori. I simuleringarna har i de flesta fall medelvérdet av ett pH- eller vatten-
aktivitetsintervall valts. I de fall pH-vérde och vattenaktivitet i ett livsmedel 1&g utanfor

tillvixtomradet for en bakterie anvindes det ldgsta virde som gick att simulera i ComBase.

Andra inre egenskaper som paverkar bakterietillvéaxt

Utover pH-virde, vattenaktivitet och/eller salthalt kan kylvaror ha andra egenskaper som
bromsar eller delvis himmar bakterietillvixt. Livsmedel ar oftast inte heller sterila.
Konkurrens frén andra mikroorganismer kan bromsa tillvdxt av exempelvis
sjukdomsframkallande bakterier. I simuleringarna har inte heller hidnsyn tagits till om

livsmedlet innehaller konserveringsmedel.

Bedbmningskriterier

Bakteriers tillvdxthastighet 1 olika kylvaror vid respektive temperatur anvéndes sedan for att
berdkna hur manga ganger de olika bakteriearterna har forokat sig inom 4, 10, 20 och 30
timmar (Livsmedelsverket, 2023c). Berdkningarna utgoér grund till tabell B1-B4 1 bilagan till

denna rapport.

14 Sjukdomsframkallande bakterier som &r relevanta for respektive kylvara. Valet av potentiella sjukdomsframkallande
bakterier som kan finnas i olika livsmedel ar huvudsakligen hamtade fran tabell 4 i Livsmedelsverket (2024a).

15 Brochothrix thermosphacta: Forskamningsbakterie som forknippas med kott och som kan foroka sig i vid laga
temperaturer. Anvands som modellbakterie i simuleringarna.

16 https://browser.combase.cc.

17 FSSP: Food spoilage and safety predictor, v 4.0. Simulering av tillvaxt av L. monocytogenes i rokt skinka och kalkon
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Baserat pa haltokningen i varje kylvara och vid respektive temperatur-tidkombination gjordes
en bedéomning om det gar att 1) titta, lukta och smaka for att avgéra om Kylvaran &r étbar 18, 2)
titta och lukta, om den 4r okej upphetta innan den éts eller 3) om det finns risk for toxin-

bildning i kylvaran och den darmed inte ar siker att dta'® (se bedomningskriterier, bilaga).

I de kylvaror som simuleringarna inte visade pa ndgon forokning av sjukdomsframkallande
bakterier, men viss forokning av forskdmningsbakterien B. thermosphacta, gérs bedomningen
att det gar bra att titta, lukta och smaka pé kylvarorna for att sjdlv kunna bedéma om de &r
dtbara eller inte.

Simuleringar berdknar troligen snabbare tillvaxt an i verkligheten

Tillvéxtsimuleringarna i ComBase och FSSP dr grunden till beddmning i de flesta fall. Men

for vissa kylvaror dr de av olika anledningar inte tillimpliga, se tabell 2.

Tillvaxttiderna ska ses som vérsta-fall-scenarion, inte som absoluta sanningar. De simulerade
tillvixthastigheterna dr gjorda vid konstant temperatur. De tar alltsé inte hénsyn till att det tar
ett tag efter elavbrottet innan temperaturen stigit till en viss niva. Det ger en inbyggd

sdkerhetsmarginal i tillvéxtberdkningarna. Hur stor marginalen ar gar dock inte att uppskatta.

I tillvixtsimuleringarna ingér inte heller lagtid, vilket ocksa i manga fall bidrar till snabbare
simulerad tillvéxttid &n vad som faktiskt sker i ett livsmedel. Lagtiden varierar valdigt mycket
frén fall till fall. Den beror bland annat pa hur stora milj6forandringar en bakterie utsitts for,

forvaringstemperatur, bakterieart och hur manga de ar (Livsmedelsverket, 2017h).

ComBase baseras pad tillvéxtforsok i buljong och FSSP i livsmedel

En ytterligare anledning till att simuleringarna ger sékerhetsmarginal dr att ComBase baseras
pé buljongforsok. Utdver pH-virde och vattenaktivitet som begridnsande faktorer ar
buljongforsoken utférda vid optimala tillvaxtforhéllanden, till exempel med avseende pa
néringstillgang och utan konkurrens frén andra mikroorganismer. Det &r inte alltid fallet vid
tillvaxtforsok livsmedel. Det finns dock studier som visar pé en god dverensstimmelse mellan
simulerad tillvixt i ComBase och vad som sker livsmedel (McConnell and Schaffner, 2014;
Mansur et al, 2016). FSSP ar baserad pa livsmedelsforsok och har inte ndgon dokumenterad
skevhet (bias) i simuleringarna?® (DTU, 2025).

18 Observera att det inte ar lampligt att smaka pa ratt rott kott och fagelkott for att bedoma om det ar dtbart eftersom de
kan innehalla sjukdomsframkallande mikroorganismer.

19 Varmetaliga toxiner av B. cereus och S. aureus eller botulinumtoxin.

20 Bjas factor 1,0

24 LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2025 NR 12



Praktiskt mojligt att méta temperatur i kylskapet, men simuleringar baseras pa
kylvarans temperatur

Simuleringarna baseras pa den faktiska temperaturen i livsmedlen. Det dr dock temperaturen i
kylskapet som &r praktiskt mojligt att médta i en hushallskyl. Temperaturen i kylsképet stiger
snabbare dn temperaturen i maten. Dessutom 0kar temperaturen olika snabbt i olika
livsmedel, beroende pa storlek pa livsmedlet, eventuellt forpackningsmaterial, livsmedlets
viarmeledningsforméga och livsmedlets virmekapacitet (Livsmedelsverket, 2024a). Métning
av temperaturen i kylskdpet i stéllet for faktisk temperatur i livsmedel bidrar alltsa ytterligare

till sdkerhetsmarginal.

Undantag for livsmedel i vilka tillvaxtsimuleringar inte ar tillédmpliga
For vissa livsmedel har det gjorts undantag fran de simuleringsbaserade bedomningarna pé
grund av att tillvixtsimulering av olika anledningar &r inte tillimplig. Antingen &r det lag
forekomst av en viss sjukdomsframkallande bakterie 1 det aktuella livsmedlet eller sa har
livsmedlet inre egenskaper?! som gor att det inte dr troligt att sjukdomsframkallande bakterier
forokar sig eller att det bildas bakteriegifter, se tabell 2. Personer med normalt fungerande
immunforsvar?? kan dérfor titta, lukta och smaka pa mjolk, ovispad gradde, syrade
mejeriprodukter, smor, inlagd fisk samt bladgronsaker och skuren melon for att avgora om det
ar acceptabelt att dta dven vid ett elavbrott som varat 30 timmar och det rader
rumstemperaturen (20 °C) (tabell 2, samt tabell B4, bilaga).

21 Till exempel att livsmedlet innehaller konserveringsmedel, har ett pH-varde som tillater tillvaxt men inte toxinbildning,
eller en har en kombination av inre egenskaper som hammar/bromsar tillvéxt.

22 Se avsnitt Personer som ar sarskilt kansliga for infektion med L. monocytogenes.
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Tabell 2. Livsmedel dar tillvaxtsimuleringar visar pa tillvaxt, men dar bedomning har gjorts att det antingen

ar lag forekomst eller att det inte ar sannolikt att den i tabellen angivna bakterien tillvaxer i verkligenheten

pa grund av livsmedlets inre egenskaper. Angivna referenser i tabellen ar underlag som stod for

bedémningen.

Livsmedel SEliEE

Forklaring: livsmedlets

egenskaper, forekomst

Referens

Mjolk och ovispad B. cereus
gradde
Syrade B. cereus,

mejeriprodukter L. monocytogenes

Smor B. cereus
Rakor i lake S. aureus
Bladgronsaker Stec', salmonella,

Y. enterocolitica

Skuren melon Salmonella

Inlagd fisk S. aureus

T Stec: Shigatoxinproducerande Escherichia coli

26

Bacillus-toxin bildas inte i
stillastdende vatskor

Pastorisering minimerar
forekomst av

L. monocytogenes. Lagt pH-
varde samt konkurrens av
mjolksyrabakterier hammar
tillvaxt

Lag vattenaktivitet i
kombination med att
oljedropparnaii
margarin/smor ar en effektiv
barriar for spridning/tillvaxt
av sjukdomsframkallande
bakterier

Sorbat och bensoati
saltlaken hammar tillvaxt av
S. aureus

Lag forekomst av dessa
bakterier pa bladgront.
Skulle de dock finnas skulle
de kunna orsaka sjukdom
oavsett
férvaringstemperatur.

Lag forekomst av salmonella
pa meloner och ovanligt
med utbrott i Sverige. Skulle
salmonella finnas i melonen
kan den orsaka sjukdom
oavsett
forvaringstemperatur.

Lagt pH-varde hammar
toxinbildning

(Christiansson et al.,
1989)

(Cressey et al., 2016,
Tirloni et al., 2017), Pitt
et al., 2000,
Livsmedelsverket,
2021b)

(Guentert and Linton,
2003, Kottapalli et al.,
2020)

(Ash, 1997)

(Livsmedelsverket,
2014, Palau et al.,
2024, Bovo et al., 2015,
Livsmedelsverket,
2022,
Livsmedelsverket,
2023d,
Livsmedelsverket.,
2021c)

(EFSA, 2014, Rabiee et
al., 2024, EFSA, 2021,
ECDC/EFSA, 2021)

(Lawley et al., 2012,
Livsmedelsverket,
2017hb)

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2025 NR 12



Vilka livsmedel kan réddas vid ett elavbrott?

Hur snabbt och till vilka halter bakterier forokar sig beror av bakterieart, typ av livsmedel,
temperatur och tid. Om det i kylsképet finns en termometer som &r oberoende av elnétet finns
det utrymme for flexibilitet i bedomningen av vilka kylvaror som kan rdddas. Da gar det att

folja temperaturstigningen vid varje enskilt fall.

I bilagans tabell B1-B4, anges de kylvaror ddr man sjidlv kan bedoma livsmedlets skick (titta,
lukta och smaka), de som ocksé bor upphettas forst (upphetta) eller de som inte bor étas alls
(ej ok) efter 4, 10, 20 respektive 30 timmar vid 10, 12, 15 och 20 °C (Livsmedelsverket,
2023c).

Langre tid till temperaturgréns vid lagre initial temperatur

I denna rapport har 12 °C valts som en generell dvre accepterad temperatur. Bakterier forokar
sig visserligen bakterier vid 12 °C, men det sker férhallandevis 1dngsamt vilket ger sdkerhets-
marginal. Aven efter 30 timmar gar det for flera slags kylvaror att avgdra genom att om de 4r

ok att dta genom att forst titta, lukta och sedan upphettas innan det éts (tabell B4, bilaga).

Finns det kunskap om den initiala kylsk&pstemperaturen tar det cirka 4 timmar for
temperaturen att stiga fran 8 °C till 12 °C i grynig farskost (cottage cheese)?3. Vidare tar det
cirka 7 timmar for temperaturen att stiga frdn 4 °C till 12 °C, se tabell 3 och figur 5 i
Livsmedelsverket (2024a).

Elavbrott som varat hégst 20 timmar och om temperaturen ér hégst 12 °C

Resultaten visar att vare sig sjukdomsframkallande bakterier och toxinbildande bakterier har
hunnit borja fordka sig till skadliga nivder om det har gatt hogst 20 timmar fran elavbrottets
start och om det dr hogst 12 °C i kylen. Till viss del skulle dock forskdmningsbakterier hunnit
borja foroka sig. Kylvaror kan da dtas om de genom att titta, lukta och smaka?* bedéms vara
ok. For personer som tillhor riskgrupp for L. monocytogenes kan upphettning vara aktuellt for
vissa kylvaror (tabell B1-B3, bilaga).

Mat som klarar sig lénge utan kyla

I vissa kylvaror har inte sjukdomsframkallande bakterier forokat sig ens 1 20 °C efter 30
timmar och tillvixt av eventuella forskdmningsbakterier dr begransad. Dessa kylvaror har
antingen ett lagt pH-vérde, 1ag vattenaktivitet eller en kombination av dessa (tabell B4, bilaga
samt tabell 4 1 Livsmedelsverket (2024a)).

23 Vid simulering av temperaturstigning var grynig farskost (cottage cheese) den kylvara som temperaturen steg snabbast i.
For detaljer se tabell 3, Livsmedelsverket, 2024a.

24 Observera att det inte ar lampligt att smaka pa ratt rott kott och fagelkott for att beddma om det &r atbart eftersom de
kan innehalla sjukdomsframkallande mikroorganismer (se avsnitt om Ratt kott, fisk och fagel)

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2025 NR 12 27



Fermenterade, torkade charkprodukter, som till exempel salami, ingick inte i tillvaxt-
simuleringarna. Men enligt tidigare métningar ligger pH-vérde i salami mellan 4,8 och 5,5
och vattenaktiviteten mellan 0,67 och 0,88 (Livsmedelsverket, 2023¢e). Det ar jamforbart med
fermenterad, kallrokt chark?® dir pH-véirdet 5,0 och vattenaktiviteten 0,92 har anvénts vid
simuleringen, se tabell 4 Livsmedelsverket (2024a). Darfor har samma bedémning gjorts for
dessa produkter, det vill sdga att de gér bra att titta, lukta, och smaka for att avgora om de ar

acceptabla att dta efter en viss tid vid en viss temperatur.

Raa dgg kan forvaras i rumstemperatur (20 °C), men de haller langre om de forvaras 1 kylskap
(Livsmedelsverket, 20171). Hallbarhetstiden &r satt med avseende pa bibehillen kvalitet vid
lagring 1 rumstemperatur. Temperatursvingningar kan visserligen leda till kondens pé
dggskalet. Det kan 1 sin tur kan gora att bakterier och mogel littare tillvdxer pa dggen och
tranger in 1 4ggen (Livsmedelsverket, 2025). Det kan forkorta héllbarhetstiden, men sé ldnge

dgg luktar och ser ut som de ska, gar de bra att dta (Livsmedelsverket, 20171).

Om det saknas en termometer som dr oberoende av elnitet och vid misstanke om att
elavbrottet pagatt under manga timmar behover ett vérsta-fall-scenario tilldimpas for att
bedoma vilka kylvaror som kan riddas. I ett virsta-fall-scenario behover man utga fran att
temperaturen i kylskdpet har stigit till 20 °C (rumstemperatur) och att elen har varit borta

atminstone ett drygt dygn (30 timmar).

25 Till exempel rokt medvurst
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Vid langvariga elavbrott eller vérsta-fall-scenarios gér det bra for personer med normalt

fungerande immunforsvar att titta, lukta, smaka for att avgora om nedanstaende livsmedel gar

att ta:
e Bladgronsaker?® e Inlagda gronsaker
e Dressing, vindgrett e Juice
e Dessertost? e Ketchup
e Fermenterad kallrokt chark?’ e Mjslk¥
e Fermenterad, torkad chark?® e Réadgg
e Fetaost® e Senap
e Gridde (ovispad)?® e Skuren melon®¢
e Hérdost?® * Smor
e Inlagd fisk® e Sylt och marmelad

e Syrade mejeriprodukter

Mat som det snabbt kan bildas bakterietoxiner i om férvaringstemperaturen stiger

Kylvaror i vilka det kan ske en forhdllandevis snabb tillvixt av toxinbildande bakterier (tabell
B1-B4, bilaga) ar

o Ratt rott kott och fagelkott

e rester av tillagade matréatter3!

e skink- (ej torkad/kallrokt) och kalkonpéldgg
e farska skaldjur.

Rott kott, fisk och fagel

Icke toxinbildande bakterier dor vid upphettning

Sjukdomsframkallande och/eller forskimmande bakterier kan finnas pé ej virmebehandlade
animaliska produkter som rott kott, fisk och figel. Om forvaringstemperaturen dr forhgjd kan
bakterierna foroka sig forhallandevis fort. Fisk virmebehandlas oftast vid tillagningen av
smakmaissiga skil, men fisk kan dven 4tas ra i form av exempelvis sushi. Det adr dock ovanligt

att den innehéller sjukdomsframkallande bakterier (Livsmedelsverket, 2011). Daremot finns

26 personer som tillhor riskgrupp for L. monocytogenes bor upphetta eller undvika.
27 Till exempel rokt medvurst
28 Til exempel salami

29 Gradde och mjolk har hogst sannolikt genomgatt forskamning efter ett drygt dygn i rumstemperatur (20 °C), men det kan
avgoras fran fall till fall genom att titta, lukta och smaka.

30 Fgrutsatter att fisken ar inlagd enligt beprovade recept som ger lagt pH-varde, till exempel 1-2-3 lag.

31Till exempel matratter med kott, pasta-, ris- och potatis.
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det forskdmningsbakterier pé rd fisk som foroka sig pé fisken och gora den oaptitlig pa kort
tid om temperaturen stiger (Livsmedelsverket, 2023a). Darfor kan man avgora om fisken gér

bra att dta genom att titta, lukta och smaka.

Rott kott och fagelkott bor daremot alltid virmebehandlas innan det ska dtas. Det dr inte heller
lampligt att smaka pa ratt rott kott och fagel utan att det forst hettats upp. Icke toxinbildande
sjukdomsframkallande bakterier dor vid upphettning, exempelvis inom nagra sekunder vid

70 °C (Livsmedelsverket, 2017a).

Om temperaturen stiger i kylskapet vid ett elavbrott gar det under vissa omstdndigheter att
titta och lukta pé kottet for att avgdra om det fortfarande dr dtbart. Om kottet luktar ok och ser
acceptabelt ut kan det upphettas och sedan étas (tabell B1-B4, bilaga).

For att minska risken att bli matforgiftad &r det dock utéver virmebehandling ocksa alltid
nddviandigt att ha rena hénder, redskap, bankar och skérbriador vid tillagningen
(Livsmedelsverket, 2017¢).

Varmetaliga toxiner forstors inte vid upphettning

Det forekommer dock att notkott, griskott och fagelkott dr fororenade med koagulaspositiva
stafylokocker32. Det ar vanligast pa fagelkott (Lindblad et al., 2006, Lindblad et al., 2007,
Livsmedelsverket, 2008).

Om det rdder goda tillvaxtforhdllanden for stafylokockerna kan de foroka sig och bilda
virmetaligt toxin. Det behdver dock oftast bli fler &n 10° stafylokocker per gram for att det
ska bildas sa pass mycket toxin att det orsakar matforgiftning (Adams and Moss, 2013). Pa
ratt rott kott och fagelkott kan bakteriehalterna stiga till sddana nivéer efter antingen 10
timmar vid 20 °C eller efter minst 20 timmar vid 15 °C (tabell B2-B3, bilaga). D4 &r det alltsa
inte sdkert att dta kottet &ven om det har upphettats.

Stafylokocker kan dven foroka sig 1 hog salthalt och vid lag vattenaktivitet. Vattenaktiviteten i
torkat kott ar ofta under 0,87 (Lawley et al., 2012) vilket forhindrar toxinbildning. Men det
kan variera och ibland &r vattenaktiviteten i torkat k6tt mer dn 0,90. Vid sadan vattenaktivitet
gér det inte helt att utesluta tillvixt och toxinbildning efter 20 timmar i 20 °C
(rumstemperatur) (tabell B3-B4, bilaga).

32 Huvudsakligen bestaende av arten Staphylococcus aureus.
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Personer som ar sdrskilt kansliga for infektion med

L. monocytogenes

Personer som tillhor nagon av riskgrupp for L. monocytogenes kan bli allvarligt sjuka om de
ater mat som innehaller tillriackligt hoga halter av bakterien. De framsta riskgrupperna for
listerios &r skora dldre, personer med nedsatt immunforsvar samt gravida. Personer med

normalt fungerande immunforsvar blir i regel inte sjuka (Livsmedelsverket, 2017d).

Vissa kylvaror stodjer tillvixt av L. monocytogenes och en dkad temperatur kan paskynda
forokning. Bakterien dor vid upphettning (Livsmedelsverket, 2017f). Resultat fran
simuleringarna visar de kylvaror som personer i riskgrupp bor upphetta i samband med ett
elavbrott (tabell B1-B4, bilaga). For vissa av dessa har Livsmedelsverket sedan tidigare rad
till personer som tillhor riskgrupp for listerios, bland annat mogel- och kittostar (dessertostar),
skuren melon, rokt och gravad fisk samt skivad kokt medvurst, skivad kokt och rokt skinka
och skivad kalkon och rokt eller gravad fisk (Livsmedelsverket, 2017g).

Mogel- och kittostar (dessertostar) bor antingen undvikas eller alltid upphettas. Om
elavbrottet varat mer én 10 timmar och temperaturen &r minst 15 °C bor personer som tillhor

nagon riskgrupp for L. monocytogenes dven upphetta féljande kylvaror:

e Bladgront

e Fetaost
e Gravad eller rokt fisk33
e Hardost

e Rikor 1 lake
e Rokt eller kokt chark, skivad och pa bit*

e Skuren melon3*

33 Rad till personer som tillhor riskgrupp for listerios finns sedan tidigare. Bor dtas inom en vecka efter férpackningsdagen
(Livsmedelsverket, 2017g).

34 Rad till personer som tillhor riskgrupp for listerios finns sedan tidigare. Skuren melon bor forvaras i kylskap och dtas inom
3-5 dagar (Livsmedelsverket, 2017g).
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Lagstiftning och kontroll

Det saknas lagstiftning och kontroll om all livsmedelshantering for eget bruk. Nedanstaende
regler och kontroll av forvaringstemperatur giller for de livsmedel som ska sldppas ut pa

marknadens.

EG-férordning 178/2002 om livsmedelssékerhet

Generellt géller att alla livsmedel som sldpps ut pa marknaden ska vara sékra (EG, nr
178/2002).

EG-férordning 852/2004 om livsmedelshygien

Ravaror, ingredienser, halvfabrikat och fardiga produkter 1 vilka sjukdomsframkallande
mikroorganismer kan forokas eller toxiner kan bildas fér inte forvaras vid temperaturer som
kan medfora att hédlsofara uppstér. Kylkedjan far inte brytas. Begrinsade perioder utan
temperaturkontroller skall dock tillitas av praktiska skil vid beredning, transport, lagring,

utbjudande till forsdljning eller servering av livsmedel, forutsatt att detta inte medfor en
hélsorisk (EG, nr 852/2004).

EG-férordning 853/2004 om sérskilda hygienregler fér livsmedel av
animaliskt ursprung

I férordningen om sérskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung finns dven
sarskilda temperaturkriterier for olika livsmedelskategorier med animaliskt ursprung. Till
exempel finns temperaturkrav pa hogst 7 °C for styckning, urbening av rott kott och vissa

transporter.

For malet kott dr temperaturkravet hogst 2 °C. Kylning av fiskeriprodukter ska ske till en
temperatur néra den for sméltande is (0 - 2 °C) efter landning och i véntan pa forséljning.
Direkt efter mjolkning ska mjolken kylas ner till 6 - 8 °C beroende pa hur ofta den himtas {for
vidare transport till mejeri (EG, nr 853/2004).

Detaljhandelsanldggningar som forvarar kylda animaliska livsmedel, som sedan levereras till

andra detaljhandelsanldggningar, ska uppfylla temperaturkraven i denna forordning.

EG-férordning 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier fér livsmedel
EU-kommissionens férordning om mikrobiologiska kriterier for livsmedel syftar till att 6ka
livsmedelssidkerheten genom att livsmedelsforetagare ska uppfylla de mikrobiologiska
kriterier (gransvarden) for olika livsmedel som faststélls 1 férordningen.
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Forordningen riktar sig till livsmedelsforetagare som ska se till att livsmedel och
tillverkningsprocesser uppfyller kraven. De mikrobiologiska kriterierna ska vara en integrerad
del 1 foretagens HACCP-baserade forfaranden och kontrollrutiner ((EG) nr 2073/2005).

Kontrollwiki

Livsmedelsverkets Kontrollwiki3> framhaller att temperatur och tiden for hur linge ett
livsmedel kan forvéntas vara dtbart (hallbarhetstid) &r de enskilt viktigaste faktorerna att
uppméirksamma vid livsmedelshantering. Vidare konstateras att risken for tillvaxt av bakterier
minskar ju kallare det &r 1 kylarna. Det ska finnas fungerande termometrar for att kontrollera
temperaturen bade i kylar och pa mottagna varor. Mottagna kylvaror ska placeras 1 kyla sa

fort som mgjligt.

Foretaget bor ocksa veta hur temperaturen varierar i ett kylskap/kylrum for att kunna placera
olika livsmedel pa den lampligaste platsen sé att temperaturkraven uppfylls och det inte sker
kvalitetsforsamringar. Om foretagaren dr medveten om att ett livsmedel kan ha forvarats
varmare dn vad som anges genom fOrvaringsanvisningen maste foretagaren gora en
beddmning av risken for att livsmedlet inte l&ngre dr sékert eller att hdllbarhetstiden kan ha
forkortats (Livsmedelsverket, 2024b).

35 Livsmedelsverkets Kontrollwiki: webbplats med férdjupad information om livsmedelskontroll och regler inom
livsmedelsomradet. Kontrollwiki riktar sig till kontrollmyndigheter och livsmedelsforetag.
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/
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Andra relevanta faktorer

Social hdllbarhet

Beredskap

Sveriges livsmedelsberedskap ska stirkas. Alla behover delta i det arbetet, det vill sdga
myndigheter, foretag och privatpersoner. Mélet &r att alla i Sverige ska ha tillgédng till mat och
dricksvatten dven i kris och krig (Livsmedelsverket, 2024c).

Privathushéll behover alltsa forbereda sig infor kriser och ytterst krig. Enligt Myndigheten for
samhéllsskydd och beredskap (MSB) bor varje hushall i Sverige kunna klara sig utan
sambhéllets hjdlp i en vecka 1 hdndelse av elavbrott, stormar, 6versvimningar eller andra
kriser. Genom att forbereda sig vél kan hushallen klara sig bittre 1 besvérliga situationer
(MSB, 2024a).

Exempel pa forberedelser i det egna hushallet kan vara att tdnka igenom hur mat i kylen kan

halla sig kall sa linge som mdjligt under ett elavbrott (Livsmedelsverket, 2024c).

Det dr ocksa nodviandigt att livsmedelsforetag planerar och forbereder sig infor olika slags
storningar. Bland annat behdvs en alternativ plan for nir saker inte fungerar som de ska.
(MSB, 2024b. Livsmedelsverket, 2024d).

Livsmedelsverkets rad sen tidigare om férvaring i rumstemperatur och sommarvérme
Livsmedelsverket har sedan tidigare rdd om att inte lata kylvaror st framme i rumstemperatur
eller sommarvérmen lédngre &n tva timmar och att undvika att férvara mat i direkt solljus.
Detta rad dr baserat pé ett virsta-fall scenario dir den snabbast vixande
sjukdomsframkallande bakterien Bacillus cereus kan fordka sig tio ganger utan inrdknad
lagtid (Livsmedelsverket. 2017h).

Ekonomisk hdllbarhet

Konsumenter forlorar pengar pé att slinga mat. For en familj pa tva vuxna och tva barn
motsvarar det totala matsvinnet en kostnad pa mellan 3000 - 6000 kronor per ar
(Livsmedelsverket, 2024e).

De hoga matpriserna i Sverige slir hart mot ekonomiskt svaga grupper (PRO, 2024). Genom
att om mojligt kunna bedoma vilka kylvaror som kan ridddas vid ett elavbrott kan extra

utgifter for mat undvikas.
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Miljdomassig hdéllbarhet

Matsvinn

Att minska matsvinnet i virlden &r ett viktigt bidrag till klimatet, darfor har Férenta
nationerna (FN) som mal i Agenda 2030 att halvera det globala matsvinnet per person i butik
och konsumentledet, och minska svinn och forluster i hela livsmedelskedjan, dven forlust
efter skord (Regeringskansliet, 2024).

All livsmedelsproduktion har en miljopaverkan. Om livsmedlen kastas har den miljopaverkan
skett i onddan. Hushéllen star for en betydande del av matsvinnet i Sverige. Dock syns en
trend mot minskat matsvinn i hushéllen. Under 2023 var matsvinnet totalt 16 kg per person
for fasta livsmedel och 18 kg per person for mat och dryck som slidngs i avloppet. For fasta
livsmedel 4r det en minskning jamfort med 2018 d& matsvinnet var 19 kg per person. Mat och
dryck som slings i avloppet ligger dock kvar pa samma niva (Naturvardsverket, 2022,
Naturvardsverket, 2023).

For att undvika matsvinn har Livsmedelsverket rad till konsumenter om att forvara maten rétt
samt att titta, lukta och smaka och véga lita pa sina sinnen for att avgdra om ett livsmedel gar
att dta eller inte vid utginget bast fore-datum (Livsmedelsverket, 2024f). Bést fore-datum
géller dock odppnad forpackning och under forutsittning att ett livsmedel forvaras vid hogst
den temperatur som anges pa forpackningen. Forvaras livsmedlet varmare géller inte ldngre
bist fore-datumet utan dess livslangd (héllbarhet) forkortas mest troligt. Olika kylvaror har
dock olika forutsdttningar nér det géller bakterietillvixt. Darfor kan en del raddas genom att
titta, lukta och smaka, ibland i kombination med upphettning, 4&ven om de forvaras i ndgot
forho6jd temperatur under en begrénsad tid. Kylvarans héllbarhet kan dock forkortas jamfort

om den fOrvarats enligt anvisning.

Ett sdtt att undvika matsvinn i samband med ett elavbrott &r att i forvig tinka igenom hur
olika slags kylvaror som riskerar att bli eller har blivit ndgot for varma, kan tas om hand i en
sadan situation. En del kylvaror kan till exempel anvindas 1 en tillagad varm matrétt
(Livsmedelsverket, 2024b; Livsmedelsverket 2024f).

Vid ett elavbrott kan det vara ldmpligt att borja med att 4ta upp maten som forvaras i
kylskapet och sedan fortsdtta med mat i frysen (Livsmedelsverket 2024d). D4 ar det ocksé bra
att ha koll p4 vilka kylvaror som forstdrs snabbast nir temperaturen stiger. Ats de upp forst

kan de raddas 1 stillet for att behova kastas.
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R&d och information om kylvaror och elavbrott i négra andra
|Gnder

Norge

Fran den centrala livsmedelsmyndigheten finns varken rdd eller information om hur
konsumenter kan forbereda sig infor elavbrott och hur man kan ta hand om maten efterat
(Mattillsynet, 2024). Déaremot har en stor norsk el-leverantdr information om vad man ska

vara uppmérksam pa vid ett elavbrott (Elvia, 2024).

Danmark

Fodevarestyrelsen i Danmark har rdd och information till konsumenter om vad de kan gora
om strommen gar. Bland annat finns rdd om hur man kan forebygga att temperaturen i kylen
stiger sa fort, till exempel att undvika att 6ppna kylskapsdorren och att vinta med att stilla in

nyinkOpta matvaror i kylskapet.

Det finns ocksé rad om att kontrollera temperaturen efter ett elavbrott. Fedevarestyrelsens
rekommendation 4r att det ska vara 5 °C i kylsképet. De skriver dven att om temperaturen i
kylskapet dr 6ver 5 °C finns risk for bakterietillvdxt i maten och att man kan bli sjuk av att dta
den (Fedevarestyrelsen, 2024a). Fadevarestyrelsen ger dven rad till livsmedelsforetag i

hindelse av elavbrott (Fedevarestyrelsen, 2024b).

Finland

Det finlédndska Livsmedelsverket Ruokavirasto har sammanstéllt anvisningar for hur bade
livsmedelsbutiker och storkok samt livsmedelsindustrin kan sdkerstilla temperaturkontrollen 1
kylanldggningar och livsmedel under kortvariga elavbrott (2—3 timmar). Det finns dock inga

specifika rad eller information till konsumenter (Ruokavirasto, 2024).

Storbritannien

Food standards Agency (FSA) har information och rad till konsumenter om hur maten ska tas
om hand vid elavbrott. Normalt rekommenderas en kyltemperatur p&d max 5 °C, men under ett
elavbrott kan kylvarorna forvaras upp till 8 °C. Om temperaturen stiger 6ver 8 °C bor
kylvaror édtas upp inom 4 timmar. Det forutsétter att det finns en kyltermometer. FSA har
ocksa rad om att férvara maten utomhus om det ar under 8 °C samt informerar om hur man
kan laga mat utan tillgang till el (FSA, 2024).

USA

Centre for Disease Control and Prevention (CDC) har r4d om hur kylvaror ska tas om hand
vid eventuella elavbrott. Bland annat finns rdd om hur de ska hantera mat i kylskapet fore,
under och efter ett elavbrott. De uppmanar bland annat till att ha en termometer liggande i

kylskapet och ldgga 6ver kylvaror i en kylvéiska med kylklampar (om sddana finns) efter 4

36 LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2025 NR 12



timmars elavbrott. Utan kylvédska och om elavbrottet varar lingre én 4 timmar bor kinsliga
kylvaror som kott, fisk, skuren frukt och gronsaker, dgg, mjolk och rester sldngas oavsett
vilken temperatur det dr i kylen (CDC, 2024).

Webbplatsen Foodsafety.gov dr en gemensam plattform med information om
livsmedelssdkerhet. Bakom star de statliga organisationerna: Food Safety and Inspection
Service (FSIS) inom U.S. Department of Agriculture (USDA), U.S. Food and Drug
Administration (FDA), och the Centers for Disease Control and Prevention (CDC). Pa
webbplatsen finns en tabell med olika slags livsmedel som antingen kan sparas eller sldngas

om temperaturen dr 6ver 4,4 °C (40 °F) 1 6ver 2 timmar (Foodsafety.gov, 2025).

Australien och Nya Zeeland

Food Standards Australia New Zealand hénvisar till organisationen Food Safety Information
Council for rad och information vid elavbrott (FSANZ. 2025; Food Safety Information
Council, 2025). De rekommenderar en kyltermometer, att notera tiden for nir elen férsvann
och att ta h6jd for alternativ kylférvaring genom till exempel en kylvédska med frysta
kylklampar. Dér finns ocksa f6ljande information om kylvarorna forvarats i temperaturer
mellan 5 °C och 60 °C:

e Mindre 4n 2 timmar — kyl ner eller anvéind omedelbart.
e Léngre 4n 2 timmar men mindre &n 4 timmar — anvdnd omedelbart.

e 4 timmar eller mer — maste kastas

Om det saknas vetskap om temperatur och tid bor all mat slangas. Dock med undantag for
livsmedel som kan forvaras i rumstemperatur (20 °C), till exempel sylt, inldggningar och

andra sura livsmedel (Food Safety Information Council, 2025).
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Acceptabel risk

I bedomning av hur lang tid som kan accepteras for olika kylvaror vid forh6jd temperatur har
den simulerade tiden for 100 géngers forokning av toxinbildande S. aureus och emetiska
varianter av B. cereus satts som acceptabel risk. Det géller trots att det inte gar att veta hur
manga av en specifik toxinbildande bakterie som finns i livsmedlet i borjan av elavbrottet. Det
krivs ungefir 10° till 10° kolonibildande enheter (cfu) per gram for att det ska bildas
tillracklig mingd toxin for att orsaka matforgiftning av dessa bakterier. Da skulle det behovas
en ursprunglig halt pa 107 till 10* cfu/g, vilket bedéms vara ovanligt. Det finns till exempel
EU-gransvirden for koagulaspositiva stafylokocker i vissa livsmedel (EG, nr 2073/2005).

Notera att det i denna hantering har gjorts en annan beddmning av vad som &r acceptabel risk
for tillvaxt. Vid framtagningen av rddet om att forvara mat i1 rumstemperatur eller
sommarvarme hogst ett par timmar accepterades en 10 gangers forokning av Bacillus cereus,
det vill sdga den sjukdomsframkallande bakterien som fordkade sig snabbast vid 25 °C
(Livsmedelsverket 2017h).

For C. botulinum accepteras dock 10 gingers forokning pd grund av att botulinumtoxinet kan

ge sa allvarliga symtom.

Pastoriserad mjolk och gridde &r inte sterila. Ibland kan de innehalla bakterier som med tiden
bildar illaluktande och illasmakande &mnen. Nér temperaturen stiger véxer de snabbare.
M;jo6lk och gradde kan ocksa innehalla toxinproducerande B. cereus. Toxinerna produceras
dock sannolikt enbart under "luftade" forhéllanden, vilket inte &r fallet i mjolk och ovispad
gradde (Christianson et al. 1989). Dérfor gors bedomningen att det gar att titta, lukta och

smaka pa mjolk och ovispad griadde for att avgdra om den &r ok att dricka.

For icke toxinbildande sjukdomsframkallande bakterier accepteras tillvixt upp till 10 ganger.
Direfter bor den aktuella kylvaran upphettas om den bedéms vara ok med avseende pa lukt

och utseende.

Personer som tillhdr ndgon riskgrupp for L. monocytogenes bor alltid upphetta kylvaror 1
vilka bakterien skulle kunna forokat sig minst 10 ganger. Tio gangers forokning av

L. monocytogenes beddms dérfor som en acceptabel risk.

Sjukdomsframkallande bakterier som salmonella, stec och Y. enterocolitica skulle enligt
simuleringarna kunna foroka sig pé bladgronsaker och 1 skuren melon vid forho;d
forvaringstemperatur. Hansyn till detta har dock inte tagits 1 bedomningarna i bilaga. Det
beror pé att det dr ovanligt att salmonella, stec och Y. enterocolitica forekommer i1 dessa

livsmedel. Forekomst av dessa bakterier pd bladgront och melon skulle dessutom kunna leda
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till sjukdom oavsett forvaringstemperatur. En forhdjd temperatur i bladgront och skuren

melon bedoms darfér som en acceptabel risk.

I hanteringen har andra relevanta faktorer som att motverka matsvinn, 6kade matkostnader
och beredskapsaspekter végts in. I stéllet for att ange en specifik tidpunkt efter elavbrottet da
samtliga kylvaror ska kastas har i denna rapport en nyanserad bedomning baserat pa
omstdndigheter gjorts (bilaga). Om det skulle anges en specifik tidpunkt efter elavbrottets
start som géller for samtliga kylvaror, skulle den tidpunkten behdva utga fran den kylvara
bakterier forokar sig snabbast i. Det skulle innebéra att kylvaror med sdmre forutsittningar for
bakterietillvaxt och som dérfor klarar sig langre om det blir ndgot varmare i kylsképet, sldngs

1 onddan.
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Slutsatser

Efter nagra timmar utan el stiger temperaturen i kylsképet. Till slut uppnas en kritisk
temperatur dir sjukdomsframkallande bakterier kan borja att foroka sig. Vad som ér en kritisk
temperatur varierar for olika bakterier och de forokar sig dven olika fort i olika livsmedel. Det

tar &nda alltid en viss tid innan sa hoga bakteriehalter som kan orsaka hélsoskada nas.

Nyanserad beddmning vid elavbrott minskar matsvinn
och forbattrar hemberedskap

Flera andra lander rekommenderar att all mat 1 kylsképet kastas efter nagra timmars elavbrott,
men Livsmedelsverket gér en mer nyanserad bedomning. For att avgora vad som kan rdddas
behovs kunskap om temperatur, hur ldnge elen varit borta och livsmedlets forutséttningar for
bakterietillvixt. En nyanserad bedomning fran fall till fall utifran rddande omstindigheter

minskar matsvinn samtidigt som hélsorisken forblir lag.

Kunskap om vilka kylvaror som kan réddas vid ett elavbrott dr ocksé ett sétt for hushallen att

forbereda sig infor och klara besvérliga situationer som kriser och ytterst krig.

Flera faktorer styr hur snabbt temperaturen stiger

Det finns ingen generell tid for hur lang tid det tar att uppnd en kritisk temperatur i en
stromlos kyl. Det beror pa att ménga faktorer styr hur snabbt kylskapstemperaturen kan stiga
under ett elavbrott. Det finns atgirder for att dels forlanga tiden till att en kritisk temperatur
nds och dé bakterier borjar foroka sig, dels for att kunna bedéma vilka kylvaror som kan

raddas.

e Livsmedelsverket bedomer att det behdvs information om temperaturens betydelse for
bakterietillvixt och vad som paverkar hur snabbt temperaturen i kylsképet stiger vid

ett elavbrott.

Gynnsamt utgdngsléage

Bakterietillvixten kan bromsas genom ett gynnsamt utgéngslége. Ju ldgre temperatur det ar 1
kylskapet vid elavbrottets borjan, desto ldngre tid tar det att uppna den kritiska temperaturen.
Om kylen héller 4 °C ges flera timmars extra tid innan bakterier borjar foroka sig jamfort med

om temperaturen i kylskapet frén borjan var 8 °C.

e Livsmedelsverket har sedan tidigare rad om att ha 4 °C 1 kylsképet.
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Kylvaror kan rdddas vid korta elavbrott

I temperaturer under 12 °C forokar sig sjukdomsframkallande bakterier langsamt. Om
temperaturen hallit sig under 12 °C, kan man med undantag for matlador, dven efter 30
timmars elavbrott titta, lukta, smaka pa ménga livsmedel for att bedoma om de fortfarande ar

ok att dta. Andra livsmedel kan behdva upphettas forst.

Resultat fran Livsmedelsverkets webbenkéter visar att ungefér lika manga konsumenter har
hogst 4 °C 1 kylskapet som upp till 8 °C. Dérfor ar det lampligt att utga fran tva scenarion, ett
antagande om att kylskapet haller 4°C och ett om att det haller 8 °C.

e Livsmedelsverket bedomer att det behdvs ett differentierat rdd om hur manga timmar
som kan passera for att allakylvaror kan rdddas vid ett elavbrott: 1) upp till 7 timmar
om temperaturen i kylskapet frén borjan var 4 °C och 2) upp till 4 timmar om

temperaturen 1 kylskapet fran borjan var 8 °C.

Dadmpa temperaturstigningen
Trots brist pd data dr det rimligt att utgé frén att temperaturen stiger ldngsammare om
kylsképsdorren inte Oppnas under elavbrottet. Om det méste ske, bor dorren endast vara 6ppen

korta stunder.

Temperaturen okar langsammare ju mer fylld kylen &r. Ett sétt att 0ka fyllnadsgraden ar att
fylla kylen med frysta eller kalla vattenflaskor, frysta livsmedel eller frysta kylklampar.
Vattenflaskor och kylklampar behover frysas i1 forvag.

e Livsmedelsverket bedomer att det behovs rad om att kylsképsdorren inte bor 6ppnas i
onddan under ett elavbrott.
e Det behovs information om att frysta vattenflaskor, kylklampar eller frysta livsmedel

kan ldaggas in 1 kylen fOr att bromsa temperaturstigningen.

Kdnnedom om temperatur och hur Idnge elavbrottet
pAgdtt behovs for beddmning

For att bedoma om det finns risk for sjukdomsframkallande bakterier och bakterietoxiner
behdver man veta aktuell temperatur 1 kylsképet och hur lange elavbrottet varat. Da krévs en
termometer som oberoende av att det finns el. Temperaturen 1 kylsképet stiger visserligen

snabbare dn temperaturen i maten, men det dr det som ar praktiskt mojligt att méta.

e Livsmedelsverket bedomer att det behovs rad om att ha en termometer som ar

oberoende av el i kylskapet
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o Livsmedelsverket bedomer att det behovs rad om att notera nér elavbrottet borjar s att
man vet hur lange det varar.
e Det behovs dven information om att temperaturen kan variera pa olika platser i

kylskapet.

Vid ldnga elavbrott behodvs sdrskild beddmning

Elavbrott kan pagd i1 timmar, vilket kan leda till bakterietillvéxt och toxinbildning i kylvaror
med hog vattenaktivitet och neutralt pH-vérde. For att avgora vad som kan rdddas krivs
kunskap om livsmedelstyp, temperatur och hur linge elavbrottet varat. Om temperatur och tid
ar okdnt maste man utga fran ett vérsta-fall-scenario; rumstemperatur (20 °C) i 30 timmar, se

bilaga.

e Livsmedelsverket bedomer att det behovs information om vilka livsmedel som klarar
sig lange trots forhojd forvaringstemperatur samt hur man kan bedéma om olika kylda
livsmedel gér att dta dven i ett virsta-fall-scenario.

e Det behovs dven information om att upphettning tar déd pa bakterier men att

bakterietoxiner inte alltid forstors.
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Forvantade effekter

Den viktigaste effekten av att inféra rad och information om hur man kan ga till véga for att

radda mat vid elavbrott &r minskat matsvinn utan att dventyra livsmedelssédkerheten.
Andra effekter som hanteringsatgéarderna forvintas ge:

e Forbédttrade majligheter for egen beredskap genom d6kad forstaelse om hur man kan
gora for att bedoma vilka livsmedel som kan rdddas 1 samband med ett elavbrott.

e Ligre kostnader for inkép av mat eftersom mer mat kan ridddas vid ett elavbrott, vilket
ar gynnsamt vid vardag, kris och ytterst krig.

o Okad forstelse for hur viktig forvaringstemperaturen dr for kylvarors héllbarhet och
att bakterier forokar sig olika snabbt i olika livsmedel.

e Trygghet i vetskapen om att det finns atgirder man kan gora sjilv for att behalla kylan
samt att det tar ndgra timmar innan kylvarorna i ett kylskap utan el borjar né kritiska
temperaturer som tillater bakterietillvaxt.

e En okad trygghet om hur mat kan tas om hand i samband med ett elavbrott 6kar

beredskapen vilket i sin tur leder till 6kad motstdndskraft.
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Bilaga

Tabell B1-B4 visar kylvaror dir man sjélv kan bedoma livsmedlets skick (titta, lukta och
smaka), de som bor upphettas forst (titta, lukta/upphetta) eller de som inte bor étas alls (ej ok)
efter 4, 10, 20 respektive 30 timmars elavbrott vid 10, 12, 15 och 20 °C.

Tabellerna baseras pd simulerade tillvéxthastigheter for olika sjukdomsframkallande
bakterier, toxinbildande bakterier och forskdmningsbakterien Brochothrix thermosphacta 1
pH/vattenaktivitet-kombinationer som ska efterlikna olika kylvaror vid 10, 12, 15 och 20 °C
(Livsmedelsverket, 2023¢). Valet av potentiella sjukdomsframkallande bakterier som kan

finnas 1 olika livsmedel dr huvudsakligen himtade fran tabell 4 1 Livsmedelsverket (2024b).

Simuleringen av tillvixt av forskdmningsbakterien B. thermosphacta ar ett matt pa graden av
forskdmning, vilket paverkar kylvarans kvalitet negativt. Det &r dock inte att betrakta som
hilsoskadligt.

De simulerade tillvixthastigheterna for majoriteten av kylvarorna i tabell B1-B4 baseras pa
pH-vérde och vattenaktivitet (ComBase). For rokt skinka och kalkon baseras
tillvaxthastigheten pa natriumkloridkoncentrationen 1 stillet for vattenaktivitet (FSSP). Data
pa pH och vattenaktivitet ar hdmtade fran tabell 4 (Livsmedelsverket 2024b).
Natriumkloridkoncentrationen for rokt skinka och kalkon &r hdmtad fran tabell 2 1
Livsmedelsverkets riskvardering om Listeria monocytogenes (Livsmedelsverket, 2017d).
Berdkningar pa hur ménga ganger bakterierna hinner foroka sig efter en viss tid har gjorts vid

alla de ovan angivna temperaturerna.

Beddmningskriterier

Bedomningen av om det gér att avgdra om ett livsmedel kan &tas eller inte genom att 1) titta,
lukta eventuellt smaka, 2) titta, lukta/upphetta eller 3) undvika efter en viss tid vid en viss
temperatur baseras pa hur manga génger en sjukdomsframkallande bakterie, en toxinbildande
bakterie eller forskdmningsbakterien B. thermosphacta kan foroka sig. Beddmningen baseras

pé foljande kriterier:

Titta, lukta, smaka (gron farg i tabell B1-B4)

e Det gar bra att titta, lukta och smaka pa kylvaror i vilka sjukdomsframkallande
bakterier inklusive Clostridium botulinum behdver lédngre tid dn vid given tid-
temperatur-kombination for att foroka sig 10 génger.

e Det samma géller om bakterier som bildar virmetéliga toxiner behdver ldngre tid dn

vid respektive tid-temperatur-kombination for att fordka sig 100 ganger.
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e Det gar ocksa bra att titta, lukta och smaka dven om B. thermosphacta enligt
berdkningarna har forokat sig 6ver 100 génger inom den givna tid-temperatur-

kombinationen.

Titta, lukta/Upphetta (gul férg i tabell B1-B4)

o Fisk, kott (ndt, lamm, vilt), flask och figelkott bor oavsett forvaring upphettas innan
de ska dtas. Da dor eventuella sjukdomsframkallande bakterier som stec, salmonella,
Yersinia enterocolitica. Om de har forvarats i forh6jd temperatur forkortas
héllbarheten. Ar tiden i forhdjd temperatur begriinsad gér det att forst avgora att titta
och lukta om det ar &tbart eller inte. Sedan kan de upphettas. D& dor eventuella
sjukdomsframkallande bakterier.

e Andra kylvaror &n i punkten ovan, i vilka ej toxinbildande sjukdomsframkallande
bakterier skulle kunna férdka sig minst 10 ganger vid en given tid-temperatur-
kombination bor upphettas om de forst beddmts ok genom att titta och lukta.

e For kylvaror i vilka L. monocytogenes kan fordka sig minst 10 ganger vid en given
tid-temperatur-kombination bor personer som tillhor riskgrupp for bakterien upphetta

kylvaran. Ovriga konsumenter kan titta och lukta for att avgdra om den gér att ita.

Ej ok (réd farg i tabell B1-B4)

e Kylvaror i vilka bakterier som bildar viarmetéliga toxiner kan ha forokat sig 100
ganger eller att C. botulinum har fordkat sig 10 ganger vid en given tid-temperatur-
kombination bedoms som icke sikra. Virmetaliga toxiner forstors inte vid upphettning
och botulinumtoxin &r s extremt giftigt att det inte &r lampligt att forlita sig pa att det

forstors vid upphettning.

Sdkerhetsmarginal

Simuleringarna av forokningshastigheten ér gjorda givet att temperaturen &r konstant. De tar
alltsd inte hansyn till att det tar ett tag att uppna den aktuella temperaturen efter ett elavbrott.
Dessutom ér lagtiden inte medrdknad. Sammantaget innebér det en inbyggd

sakerhetsmarginal i beddmningarna.
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Tabeller

Tabell B1. Livsmedel som man kan titta, lukta och smaka, upphetta eller de som inte ar ok att ata efter 4 timmar vid 10, 12, 15 och 20 °C. Tabellen ar baserad pa
data fran simuleringar dels i ComBase, dels FSSP (Livsmedelsverket 2023a). For livsmedel som markeras med en asterisk (*) har data hamtats fran tabell 4 i
Livsmedelsverket (2024a). Med listeria i kommentarskolumnen avses arten L. monocytogenes.

4 timmar

. 10°C 12°C 15°C 20°C Kommentar
Livsmedel

Chark (fermenterat, kallrokt Vattenaktivitet och pH ar jamforbara i fermenterad, kallrékt

och fermenterad, torkad) chark (rékt medvurst) och fermenterad, torkad chark (salami).

Chark (torkad)

Chark (varmrokt) Utover rokt skinka och kalkon

Dressing (vinagrett)*

Fisk (farsk, fet och mager)

Fisk (inlagd)

Fisk (rokt el. gravad)

Frukt (skuren ndtmelon)

Fagelkott (kyckling, kalkon) Titta, lukta Titta, lukta Titta, lukta Titta, lukta Smaka inte pa ratt fagelkott. Fagelkott bor dven upphettas
/Upphetta /Upphetta /Upphetta /Upphetta dven vid normal kylférvaring. Titta, lukta och om ok tillaga. Hall
god hand- och kékshygien.

Farsk pasta

Gronsaker (bladgront)

Juice

Ketchup*




4 timmar

. 10°C 12°C 15°C 20°C Kommentar
Livsmedel
Kott (flask) Titta, lukta Titta, lukta Titta, lukta Titta, lukta Smaka inte pa ratt flaskkott. Flaskkott bor upphettas aven vid
/Upphetta /Upphetta /Upphetta /Upphetta normal kylférvaring. Titta, lukta och om ok tillaga. Hall god
hand- och kokshygien.
Koétt, (not, lamm, vilt) Titta, lukta Titta, lukta Titta, lukta Titta, lukta, Smaka inte pa ratt kott. Rott kott bor alltid upphettas dven vid
/Upphetta /Upphetta /Upphetta /Upphetta normal kylférvaring. Titta, lukta och om ok tillaga. Hall god
hand- och kdkshygien.

Matlador (Kottgryta, matratt
med kott)

Matlador (pasta, ris, potatis)

Mejeri (ovispad gradde)

Mejeri (syrade produkter)

Mejeri (mjolk)

Ost (dessert) Titta, lukta Titta, lukta Titta, lukta Titta, lukta, Personer som tillhor riskgrupp for listeria: bor oavsett
/Upphetta /Upphetta /Upphetta /Upphetta temperatur upphetta eller avst3 helt. Ovriga: titta, lukta

Ost (feta)

Ost (farsk)

Ost (hard)

Inlagda gronsaker

Rakor i lake

Rokt kalkon

ROkt skinka

Senap*
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4 timmar

10°C 12°C 15°C 20°C Kommentar

Livsmedel

Skaldjur (farska rakor,

krabba, hummer)

Smor

Sylt, marmelad*

Vegetariska palagg

Agg (kokt, skalat)
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Tabell B2. Livsmedel som man kan titta, lukta och smaka, upphetta eller de som inte ar ok att ata efter 10 timmar vid 10, 12, 15 och 20 °C. Se aven forklaring i

tabellrubrik till tabell B1.

10 timmar

Livsmedel

Chark (fermenterat, kallrokt

och fermenterad, torkad)

Chark (torkad)

Chark (varmrokt)

Dressing (vinagrett)*

Fisk (farsk, fet och mager)

Fisk (inlagd)

Fisk (rokt el. gravad)

Frukt (skuren ndtmelon)

Fagelkott (kyckling, kalkon)

Farsk pasta

Gronsaker (bladgront)
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Titta, lukta Titta, lukta Titta, lukta
/Upphetta /Upphetta /Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Kommentar

Vattenaktivitet och pH ar jamforbara i fermenterad, kallrékt

chark (rékt medvurst) och fermenterad, torkad chark (salami).

Utover rokt skinka och kalkon

Titta, lukta och om ok tillaga.

Personer som tillhor riskgrupp for listeria: upphetta om

temperaturen ar 20 °C. Ovriga: titta, lukta.

Titta, lukta Titta, lukta Titta, lukta
/Upphetta /Upphetta /Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Personer som tillhor riskgrupp for listeria, upphetta om
temperaturen ar 15 - 20 °C. Ovriga: titta, lukta och upphetta

om ok.

Fagelkott bor aven upphettas dven vid normal kylférvaring.

Titta, lukta och om ok tillaga. Hall god hand- och kokshygien.

Ej ok: Risk for toxin.

T.ex. fardigférpackad spenat, ruccola. Personer som tillhor for
listeria, upphettar om temperaturen ar 15 - 20 °C. Ovriga: titta,
lukta.
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10 timmar

Livsmedel

Juice

Ketchup*

Kott (flask)

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta Titta, lukta
/Upphetta /Upphetta

Koétt, (not, lamm, vilt)

Matlador (kottgryta, matratt
med kott)

Matlador (pasta, ris, potatis)

Mejeri (ovispad gradde)

Mejeri (syrade produkter)

Mejeri (mjolk)

Ost (dessert)

Ost (feta)

Ost (farsk)

Ost (hard)

Inlagda grénsaker

Rakor i lake

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta Titta, lukta
/Upphetta /Upphetta

Titta, lukta Titta, lukt, Titta, lukta

/Upphetta /Upphetta /Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Kommentar

Flaskkott bor upphettas dven vid normal kylférvaring. Titta,

lukta och om ok tillaga. Hall god hand- och kokshygien.

Ej ok: Risk for toxin

Rott kott bor alltid upphettas dven vid normal kylférvaring.

Titta, lukta och om ok tillaga. Hall god hand- och kékshygien.

Ej ok: Risk for toxin

Ej ok: Risk for toxin.

Ej ok: Risk for toxin.

Personer som tillhor riskgrupp for listeria: bor oavsett

temperatur upphetta eller avst3 helt. Ovriga: titta, lukta

Personer som tillhor riskgrupp for listeria: upphetta om

temperaturen &r 20 °C. Ovriga: titta, lukta
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10 timmar

Livsmedel

Rokt kalkon

ROkt skinka

Senap*

Skaldjur (farska rakor,

krabba, hummer)

Smor

Sylt, marmelad*

Vegetariska palagg

Agg (kokt, skalat)
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10°C

12°C 15°C 20°C Kommentar

Ej ok: Risk for toxin

Titta, lukta
/Upphetta

Ej ok: Risk for toxin

Titta,
lukta/Upphetta
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Tabell B3. Livsmedel som man kan titta, lukta och smaka, upphetta eller de som inte ar ok att ata efter 20 timmar vid 10, 12, 15 och 20 °C. Se aven forklaring i

tabellrubrik till tabell B1.

20 timmar

Livsmedel

10°C

12°C

15°C

20°C

Kommentar

Chark (fermenterat, kallrokt
och fermenterad, torkad)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Vattenaktivitet och pH ar jamforbara i fermenterad, kallrokt
chark (rokt medvurst) och fermenterad, torkad chark (salami).

Chark (torkad) Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka
Chark (varmrokt) Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka Titta, lukta Utover rokt skinka och kalkon. Personer som tillhor riskgrupp
/Upphetta for listeria: bor upphetta om 20 °C. Ovriga: titta, lukta

Dressing (vinagrett)*

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Ingen tillvaxt pga. lagt pH, 1ag aw

Fisk (farsk, fet och mager)

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta och om ok tillaga

Fisk (inlagd)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Fisk (rokt el. gravad) Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka Titta, lukta
/Upphetta
Frukt (skuren ndtmelon) Titta, lukta, smaka Titta, lukta Titta, lukta
/Upphetta /Upphetta
Fagelkott (kyckling, kalkon) Titta, lukta Titta, lukta
/Upphetta /Upphetta

Farsk pasta

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta
/Upphetta

Gronsaker (bladgront)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Personer som tillhor riskgrupp for listeria: upphetta om
temperaturen &r 15 °C. Ovriga: titta, lukta.

Ej ok: Risk for toxin, sarskilt i vakuumfoérpackning.

Personer som tillhor riskgrupp for listeria: upphetta om
temperaturen dr minst 12 °C. Ovriga: titta, lukta och upphetta

Ratt kott bor alltid upphettas dven vid normal kylférvaring.
Titta, lukta och om ok tillaga. Hall god hand- och kokshygien.

Ej ok: Risk for toxin

Ej ok: Risk for toxin

T.ex. fardigférpackad spenat, ruccola. Riskgrupp for listeria, om
méjligt upphetta om temperaturen dr minst 12 °C. Ovriga:
titta, lukta.

Juice

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Ketchup*

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2025 NR 12

57




20 timmar

. 10°C 12°C
Livsmedel
Kott (flask) Titta, lukta Titta, lukta
/Upphetta /Upphetta
Kott, (not, lamm, vilt) Titta, lukta Titta, lukta
/Upphetta /Upphetta

Matlador (kottgryta, matratt
med kott)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Matlador (pasta, ris, potatis)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Mejeri (ovispad gradde)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

15°C

Titta, lukta, smaka

20°C

Titta, lukta, smaka

Kommentar

Ratt kott bor alltid upphettas dven vid normal kylférvaring.
Titta, lukta och om ok tillaga. Hall god hand- och kékshygien

Ej ok: Risk for toxin

Ratt kott bor alltid upphettas dven vid normal kylférvaring.
Titta, lukta och om ok tillaga. Hall god hand- och kékshygien.

Ej ok: Risk for toxin

Ej ok: Risk for toxin

Ej ok: Risk for toxin

Mejeri (syrade produkter)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Mejeri (mjolk)

Titta, lukta smaka

Titta, lukta smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Ost (dessert)

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Personer som tillhér riskgrupp for listeria: bor oavsett
temperatur upphetta eller avstd helt. Ovriga: titta, lukta

Ost (feta)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta smaka

Titta, lukta, smaka

Ost (farsk)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Ost (hard)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta
/Upphetta

Ej ok: Risk for toxin

Personer som tillhor riskgrupp for listeria: upphetta om
temperaturen ar 20 °C. Ovriga: titta, lukta

Inlagda gronsaker

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Rakor i lake Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka Titta, lukta
/Upphetta
Rokt kalkon Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka Titta, lukta
/Upphetta
Rokt skinka Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka Titta, lukta
/Upphetta
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Titta, lukta, smaka

Inlagda enligt beprovade recept

Personer som tillhor riskgrupp for listeria: upphetta om
temperaturen ar 15 - 20 °C. Ovriga: titta, lukta

Ej ok: Risk for toxin

15 grader titta, lukta /upphetta
Ej ok: Risk for toxin

15 grader titta, lukta /upphetta

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2025 NR 12




20 timmar

Livsmedel

Senap*

Skaldjur (farska rakor,
krabba, hummer)

Smor

Sylt, marmelad*

Vegetariska palagg

Agg (kokt, skalat)

10°C

12°C 15°C 20°C Kommentar

Ej ok: Risk for toxin

Ej ok: Risk for toxin

Titta, lukta Personer som tillhor riskgrupp for listeria: upphetta om
/Upphetta temperaturen ar 20 °C. Ovriga: titta, lukta

Titta, lukta 15 grader titta, lukta / upphetta
/Upphetta Ej ok: Risk for toxin
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Tabell B4. Livsmedel som man kan titta, lukta och smaka, upphetta eller de som inte ar ok att ata efter 30 timmars elavbrott vid 10, 12, 15 och 20 °C. Det ar

osannolikt att temperaturen ar under 20 °C efter 30 timmars elavbrott i ett kylskap som star i ett utrymme som normalt haller rumstemperatur (20 °C). Det skulle

dock kunna vara aktuellt om maten forvaras vid i en matkallare eller utomhus. Se dven tabell B1.

30 timmar

Livsmedel

10°C

12°C

15°C

20°C

Kommentar

Chark (fermenterat, kallrokt

och fermenterad, torkad)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Chark (torkad)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Chark (varmrokt)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta
/Upphetta

Dressing (vinagrett)*

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Vattenaktivitet och pH ar jamforbara i fermenterad, kallrékt
chark (rékt medvurst) och fermenterad, torkad chark (salami).

Ej ok: Risk for toxin

Utover rokt skinka och kalkon. Personer som tillhor riskgrupp
for listeria: bor upphetta om temperaturen dr minst 15 °C.
Ovriga: titta, lukta.

Ej ok: Risk for toxin, sarskilt i vakuumforpackning

Fisk (farsk, fet och mager)

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta och om ok tillaga

Fisk (inlagd) Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka

Fisk (rokt el. gravad) Titta, lukta Titta, lukta
/Upphetta /Upphetta

Frukt (skuren ndtmelon) Titta, lukta Titta, lukta
/Upphetta /Upphetta

Fagelkott (kyckling, kalkon) Titta, lukta Titta, lukta
/Upphetta /Upphetta
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Titta, lukta, smaka

Titta, lukta

/Upphetta

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta
/Upphetta

Personer som tillhér riskgrupp for listeria: bor upphetta om
temperaturen ar minst 10 °C. Ovriga: titta, lukta.

Ej ok: Risk for toxin, sarskilt i vakuumforpackning

Personer som tillhér riskgrupp for listeria: bor upphetta om
temperaturen ar minst 10 °C. Ovriga: titta, lukta

Fagelkott bor alltid upphettas dven vid normal kylfoérvaring.
Titta och lukta och om ok tillaga. Hall god hand- och
kokshygien.

Ej ok: Risk for toxin
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30 timmar

Livsmedel

10°C

12°C

Farsk pasta

Titta, lukta, smaka

15°C

20°C

Kommentar

Gronsaker (bladgront)

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Titta, lukta
/Upphetta

Personer som tillhor riskgrupp for listeria: bor om mojligt
upphetta om temperaturen dr minst 10 °C. Ovriga: titta, lukta

Juice

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Ketchup*

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Kott (flask) Titta, lukta Titta, lukta
/Upphetta /Upphetta
Kott, (not, lamm, vilt) Titta, lukta Titta, lukta
/Upphetta /Upphetta

Matlador (kottgryta, matratt
med kott)

Titta, lukta, smaka

Matlador (pasta, ris, potatis)

Titta, lukta, smaka

Mejeri (ovispad gradde)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Flaskkott bor upphettas dven vid normal kylforvaring. Titta och
lukta och om ok tillaga. Hall god hand- och kékshygien.

Ej ok: Risk for toxin

Ratt kott bor upphettas dven vid normal kylforvaring. Titta och
lukta och om ok tillaga. Hall god hand- och kokshygien.

Ej ok: Risk for toxin

Ej ok: Risk for toxin

Ej ok: Risk for toxin

Mejeri (syrade produkter)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Mejeri, mjolk Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka
Ost (dessert) Titta, lukta Titta, lukta Titta, lukta Titta, lukta Personer som tillhér riskgrupp for Iisteria: bér oavsett
/Upphett /Upphett /Upphett /Upphett temperatur upphetta eller avsta helt. Ovriga: titta, lukta
pphetta pphetta pphetta pphetta
Ost (feta) Titta, lukta, smaka | Titta, lukta, smaka | Titta, lukta, smaka | Titta, lukta Personer som tillhér riskgrupp“fér listeria: bor upphetta om
/Upphetta temperaturen ar minst 20 °C. Ovriga: titta, lukta
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30 timmar

o
Livsmedel 10°C 12°C 15°C 20°C Kommentar
Ost (hard) Titta, lukta, smaka | Titta, lukta, smaka | Titta, lukta, smaka | Titta, lukta Personer som tillhor riskgrupp fér listeria: bor upphetta om
temperaturen ar minst 20 °C. Ovriga: titta, lukta
/Upphetta

Inlagda gronsaker

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta
/Upphetta

Rakor i lake Titta, lukta, smaka Titta, lukta
/Upphetta
Titta, lukta, smaka Titta, lukta,
/Upphetta
ROkt kalkon
Titta, lukta, smaka Titta, lukta,
/Upphetta
ROkt skinka
Senap* Titta, lukta, smaka Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Skaldjur (farska rakor,

krabba, hummer)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Smor

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Personer som tillhér riskgrupp for listeria: bor upphetta om
temperaturen ar minst 12 °C. Ovriga: titta, lukta

Ej ok: Risk for toxin

Personer som tillhor riskgrupp for listeria: bor upphetta om
temperaturen ar minst 12 °C. Ovriga: titta, lukta och upphetta

Ej ok: Risk for toxin;

Personer som tillhor riskgrupp for listeria: bor upphetta om
temperaturen dr minst 12 °C. Ovriga: titta, lukta Ej ok: Risk for
toxin

Titta, lukta, smaka

Ej ok: Risk for toxin

Sylt, marmelad*

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Vegetariska palagg

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta
/Upphetta

Agg (kokt, skalat)

Titta, lukta, smaka

Titta, lukta, smaka
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Personer som tillhor riskgrupp for listeria: bor upphetta om
temperaturen ar minst 15 °C. Ovriga: titta, lukta

Ej ok: Risk for toxin

Ej ok: Risk for toxin
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